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A z  Égtájról ( K iim a) és a Földről*
Á ’  • < szőlőfürt kétféleképpen érik meg , a?
mit jól meg kell külömböztetni egymástól j 
tudniillik, először a’ sőloszemberi lévő magok  
érnek meg , azután maga a’ szőlőszem.: amaz 
a’ nemeknek fenntartására és terjeszté éré 
igyekező természetre nézve elég,  és már ak­
kor történik m e g ,  a’ mikor még a’ nedves­
ség a’ szőlőszemben savanyú és fojtós; emez
ia a
a* borosgazdának kívánságát tellyesiti b é ,  és 
nem elébb megy véghez, kanem a’ midőn 
már a’ lé a’ szőlőszemben, édes, és valamen­
nyire sárii mézgává válik. „ Minthogy a’ bor 
szeszes forrásnak a’ munkája, mellyre tsupán 
tsak a’ tzúkros nedvesség lehet alkalmatos; in­
nen azt kell ítélnünk, hogy a’ szőlofürt ( sző­
lő je  j  7 szolőgerézd) tsak akkor ért meg tokél- 
letesen , a’ mikor a’ szőlőszemben minden 
nedvesség tzúkros mézgává változott; melly-  
nek eszközlésére szükséges, hogy a’ Levegő­
ég hevének mennyisége és tartóssága a’ sző- 
lőtővet tápláló nedvességhez illendően légyen  
mérsékelve,  azért, hogy ha a’ nedvesség & 
melegséghez képest felette sok, a’ tőke venyi­
gékkel ’s levelekkel és szőlőfejekkel is, de a* 
mellyel soha meg nem érhetnek, meg ne ter­
helődjék, ellenben ha felette kevés,  a’ tőke 
/ forróságba ne essék, és a’ fürt aprón ne ma­
radjon. Nem helytelen dolognak tartom it­
ten megtzáfolni azoknak hibás vélekedését,  
a’ kik azt tartják, hogy a’ szőlotö az egésszea 
sovány földet jobban szereti, mint mást akár- 
mitsodást. A ’ szőlőtöt ugyanazon szerek táp* 
íálják, a’ mik a’ többi plántákat, ésvalamelly’ 
kevés nedvesség nélkül annyira el nem lehet,
I
licgy t a g i n a k  ollyan szőlő termo frelyek* a* 
Jnellyeket száraz esztendőben öntözgefciii szük­
ség, hogy teremjenek.
A 5 mi mérsékleti egünk alatt a’ szőlőtő- 
Vek nem koplalnak, de a’ melegség a’í táplá­
ló eszközöknek bőségéhez nints mindenütt il­
lendően mérsékelve ; azért is, a’ szőlouiives 
kéntelen akármelly szélesség alatt keresni ol- 
Jyan fekvésű helyet j a ’ hol a’ Levegő meleg­
sége a’ szóló termesztésére kedvező: merb
ez nem is mindég a’ geographiai szélességtől 
függ, hanem más környúl állásoktól p. o. a’ 
földnek természetétől j a’ szelektől * a1 tenger­
n e k ,  folyóvizeknek és erdőknek közel vagy  
távol lététől, a’ helynek a’ tenger Színén fel- 
lyűl lévő magasságától, a’ földszinének a’ Lát­
hatáshoz (Horízon) való hajlásától ’s a’ t. tsak 
nem szint’ úgy függ, mint a’ pólusnak nagyobb  
vagy kissebb felemelkedésétől,
Mikor a’ föld természetéről szióllök* nem  
tsák a’ föld szinén lévő legfelsőbb területet 
akarom érteni, mellynek* hogy a' palántákra
nézve legnagyobb béhatása v a n * akárki is ál-
tallátja, hanem az ez alatt fekvő akár foldek-
v a * n ek ,
i r  4 ■f-
n e k ,  akár köveknek területeit is, vagy  vize" 
nyos h ely ek et , (viz fészkeket), mellyek hogy  
a’ plántákban valami változást okozhatnak , 
alig tagadhatjuk. Mert,  hogy hogy eshetik 
meg , hogy két szomszéd, egymástól tsak egy  
szoros ösvény által hasittatott, egy forma föld­
be ültettetett, a’ napra egyaránt fekvő,  e- 
gyenlo gondal miveltt, ugyanazon fajta tő­
kékről, gyakran olly külömbözo bort szűr­
nek , hogy egygyik  a’ másiknál háromszor- 
ta drágább ?
A* tapasztalás tanítja, hogy két egymást  
érő szólőhegyenn ugyanaz történik m eg,  a’ 
mi két szomszéd szÖlŐkertbenn: mivel eggyik  
az északi hideg, és észak V  napnyúgot felöl 
fujdogáló nedves szelek ellen, a' hegyeknek  
valamellyik hozzá ragadt teteje által védelmez-  
tetik,  a’ másik pedig a* Levegőég minden 
viszonta^ságinak ki van tétetve. MellyekbÓl  
könnyen kihozhatni, hogy a’ földnek természe­
te,  és az idő viszontagsági ellen való helyes 
oltalmaztatása, a’ melegségnek illendő mér- 
tékletjére többet tesz, mint a’ helynek geo- 
graphiai szélessége: de mivel ezek közt vég- 
hetetlfcn nagy sl külömbség, a’ plánták g y ű ­
rnél-
möltseinek (terméseinek) is rendkívül kíilöm- 
bözoknek kell lenni; e’ szerént hibáznak azok,  
a’ kik abban a’ hiszemben vagynak,  hogy a’ 
Tokaji  hegyen, vagy  a’ Hegyallyán kiviil má­
sutt is Tokaji bort készíthetnek.
H o g y  a’ szép tiszta vizű f oly tn ak ,  vagy  
tónak szomszédsága, nem tsak nem ártalmas, 
hanem hasznos is, ha a’ szőlő száraz helyen,  
és a’ v í z  színén fellyül olly magossan fekszik,  
hogy nem a’ vízből kigőzölgő, sűrű, hanem 
a’ vékony és az athmosphaerával egyesült pá­
rázatok érdeklik , Magyar Országban a’ B u ­
dai,  Somtyai, sőt magok a’ Tokaji  szolok is, 
Német Országban a’ Rajna mellyékiek, Fran-  
tzia Országban a* Burdeauxiaiak ’s a’ t. elég­
gé bizonyítják. Ezek a’ vízgőzök a’ rekkeno 
hévséget mérséklik, a’ tápláló eszköz n e m l é ­
tét kipótolják, a’ szőlőszemek hártyáját meg­
lágyítják, ’s kinyúlhatóvá teszik, és a’ mézgás 
nedvességet megérlelik. Az állóvizek , és 
egy átaljában a’ mik sürü nedvességeket vagy  
kipárologni, vagy magokhoz vonni és magok  
körül tartani szoktak, mint p. o. az erdők, és 
a’ gyümöltsfák is, eleven sövények ’s a’ t. kö­
zel se legyenek a’ szőlőkhöz; mivel gyakran
kö-
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l^odöt és d eret  okoznak. I£szedben tartsd Vír* 
giliijsnak ezen versét:
apertos
Bacchus am at colles.
Kopasz hegy az igazi bor fészek.
A ’ menedékes vagy lejtős, kerekdéd,  és 
lapos tetejű halmokat kedvelli. De ahol il- 
Jyenek nintsenek , a’ nem hirtelen meredek  
hegjreket ^em veti m e g ,  és azokon a’ lejtős* 
ségnek közepét választja, a’ legfelsőbb részé­
től szint’ úgy mint a’ legallyától irtózván : mi­
vel ez az esővizekkel lefolyó földtől megvas­
tagodván , és a’ gőzöktől megnedvesedvén,  
a’ tokét mód nélkül táplálja ’s terheli, gyak­
ran megfagylalja és dér fészekké teszi; ama*  
a’ szeleknek és a’ hidegnek kitétetődvén, és 
megk^paszodván, a’ tőkét sem eléggé nem  
táplálhatja, sem az idő viszontagságai $llea 
)iem oltalmazhatja,
A ’ mi Éghajlatunk alatt a’ délre fekv$  
szolok legjobbak; ezek után valók a’ napkelet  
és dél között l^vő tájékra nyúlok; de ha a* 
felkelő napnak legelső sugarai rajok sütnek % 
*vem száraz földbe ültetődtek, és a’ nedvessé­
get
get megtartó testektől távol nintsenek, a’ de« 
rektől gyakran szenvednek. Roszszabb fek­
vésű a’ napnyúgotra hajló szőlő: mivel a’ nap 
is későn és elbádgyadva süt rá, a’ hideg esők 
is, és azon a’ tájékon gyakran támadó jéges- 
8Ős zivatarok leghamarább érik.
A* szőlotő egyátaljában szereti a’ köve- 
tses földet, ha a’ kövek között jó,  a’ nedves­
ségektől és napsúgáritól általjarható föld van ; 
a’ kövéret és sűrűt nem kedvelli. Egyébaránt  
ha a’ foldmives tapasztalja, hogy valamellyik  
földben a* közönséges mondola és baratzk,  




J  Földnek e lkészítésérő l; a p lán t at* 
veszszökitek  k ivá la sztá sá ró l; azok­
nak eg ym á stó l va ló  távolságokról* 
és ültetéseknek külöm bözo m ódjáról.
A ’ szőlőnek való tájék kiválasztása után, 
a’ bofos gazdának legelső gondja Jegyen, a’ 
földnek nem tsak felszántatása, hanem annak  
á o k k a l , ’s kapákkal is olly niéllyen yalo fel* 
á s a t á s , hogy a’ föld az ültetendő p|ánta alatt 
három hüyeJyknyire , sőt méllyebben is jól 
megpuhulva maradjon. Mennél Szárazabb va* 
lamelly föld, annál méllyebben járjon benne  
a’ kapa. Ha a’ mivelés közben nagy darab 
köveket találsz, azokat a’ szőlőből ki hordasd,  
és azután vagy gátokat készíts belolök , ha 
azok a’ nagyon porhanyó, és az esőktől le­
mosható földre nézve szükségesek, vagy a* 
szőlő körül kőfalakat rakass azokból : mert  
valamint az élőfákat, úgy az eleven sövénye-? 
két is kárhoztatjuk. A ’ tsupa száraz kősziklád
is
>s hasznodra fordíthatod, ha jó helyen fék- 
szikf í  rantzia Országban egy szőlős gazda il- 
lyent fel ásatott, széllyel hányatott, és azután 
pörölyökkel diónyi és borsónyi darabokra 
öszvezúzatott, ’s azokkal a* dirib darab kövek­
kel a’ kősziklának artzal lehajló vagy lejtős 
cldalait béterittette. Az  ezen rakás kőbe ül- / 
tetett t kéTc, még ma is ollyan bort teremnek, 
melly azon a tájékon legkapósabb.
A z  ollyan földben, mellyet már ez előtt 
akármiféle tzélból miveitek, a’ szőlő legjob­
ban megfoganszik ú gy,  ha azt az ültetés előtt 
két három esztendőben, hüvelykes, de legin­
kább tsomós gyökerű plántákkal bevetik, mel- 
lyek köztt a’ földet gyakran kell ürgetni for­
gatni, hogy akkorra, mikor a’ szőlőt beléül- 
tetik, jó porhanyó, parázs, és a’ haszontalan 
füvektől tiszta légyen. Ha valamelly elsová- 
nyodott szőlőt ki irtani, de annak helyébe 
ismét másikat akarsz ültetni, azt a’ földet,  
ki gyomlálván belőle elébb a’ gyökereknek  
legvéknyabb ágatskáit is, német lóhere (me* 
djcago sativa Luzerne), vagy spanyol lóhere 
(hedysarum onobrychis, Esparcette) maggal  
Kell Bevetni. A ’ kiirtot plénta helyén semmit
sem,
t  9 t
t  15 t
lehet ollynn haszonnal termeszteni , mint a* 
Spanyol lóherét; a’ földnek erejét is semmi  
más jobban meg nem újítja , sűrűsége által 
annak árnyékot tartván, a’ haszontalan füvek­
től megtisztítván, és a’ szántóföldön sokáig 
tartó önnön megmaradása által a’ földnek ar­
ra időt engedvén, hogy a’ szölötonek haszná­
landó, új tápláló eszközökkel megteljék.
A* szőlőt béültetik vagy élőgyökerekkel, 
vagy  plánta veszszokkel. Ezek ollyan venyi­
gék,  mellyek a’ tavalyi hajtásról nőttek; D e ­
ákul, malleolusoknak neveztetnek: mivé}, a- 
zon részeiken ahol le vágódnak, a’ régi szőlő- 
veszszoböl kétfelol kiálló fa a’ pörölyhöz, ka- 
lapátshoz hasonló; mert úgy vágják l e , hogy  
az új veszszon a’ régiből valami kevés rész 
megmaradjon,  de nem azért, mintha a’ régi 
veszsző maradéka használna; ugyan is azt ar­
ról, minekelotte a’ veszszőt ledugnák, le kell  
vágni, hanem, hogy nyilván való légyen, hogy  
a’ haszonra fordítandó venyigének tsupán tsak 
az allya , hat bimbóig lehet termékeny. Az  
ültetni való veszszőt, ha szőlő oskolában, pa- 
lántásban nevelik, mikor gyökeret vér, plán­
ta tsemetének (élőgyökérnek) nevezik,
A '
i t  VI ' t
A* régi szőlőmivesek élő gyökerekkel sze­
rették. a’ szőlőt beültetni. De mi ezt nem 
hagyjuk helybe. Mert azonkívül, hogy a1 ma­
goknak gyenge gyökeretekéi, a’ szőlő oskolá­
ból való kivételt mindég meg^inlik, és elébb, 
mint sem a’ szőlőbe vitetnének, sok közülök 
elfonnyad, ’s meg kell Őket nyesni, magok 
a’ plánták az új,  szokatlan földbenn és leve-* 
gonn el bádgyadnak , és többnyire esztendő 
is belételik, mig a' földbe gyökeret vernek. 
JErre nézve azt ítéljük, hogy az ültetni való 
vesszőket magába a’ szőlőnek való földbe azon 
a’ helyenn kell leszurkolni, meilyben akarjuk 
hogy tőkékké váljanak, azért hogy gyökereik 
természetekhez képest könnyen szé 1 lyel ágaz-* 
hassanak, és mindjárt eleinte az égnek ’s 
napnak járásához, fordulásához magokat aih 
kalmaztatni megtanulják.
A ’ plántaveszsző egészséges tőkéről met- 
sződjék, a’ melly még nints egészen közép 
idejű, a’ mikor a’ gyümöltsökkel megrakott 
venyige a’ maga termékenységének tsalhatat-* 
lan jelét mutatja, a’ fája ép el nem törtt sok 
tsomójú légyen, és olly hoszszú, hogy a’ felső 
yégénél elmetszodvén annyi maradjon bele**
le.
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le, a’ mennyi elég a’ végre, hogy kilentzvagy  
tizenöt hüvetyknyire a’ földbe duggattatván, 
még is két bimbó a’ fold színén fellyűl kilát* 
szassék. Szüret előtt egynehány nappal a’ sző­
lős gazda önnön szőlejébe, vagy a’ szomszé­
déba inenvén, annak engedelmébol, azokat  
a’ tökéket mellyeket azofi a’ tájékon legjobb 
bort termőknek lenni esmér, kiválogassa, és 
azokon a’ szólóveszszóket kijelelje, mellye­
ket a’ nemeknek és fajtáknak külömbsége sze­
lént más más jelekkel jegyezzen meg,  azért,  
hogy mikor ültetni való veszsokröl kell gon­
doskodni, már akkor a’ plánták levéi nélkül  
lé v é n, azokat mind a’ ki nem választattaktól, 
mind egymástól megtudja külömböztetni. Tsu-  
pán tsak jó erejű és kedves izű bort termo,  
derék,  de két három fajtánál nem többféle 
tókéket válogasson, a’ mellyek egyszerre ér­
jenek m e g , és egymástól külömbözö termé­
szetűek ne légyenek; egy földel, ha az alkal­
matos, megelégedjék, ne Hogy a’ minttapasz­
taljuk, ama sokféle, és külömbíizö tulajdon- 
ságu elegybelegy nedvességekből, mindég in­
kább valamelly nevetlen, és bizonytalan, ’s 
változó izű tsevitzét, mint sem tiszta illatú 
bort szűrni kénteleníttessék. Az ültetni való
vagy
Tagy plántaveszszoknek válogatását, a’ boros­
gazda, meggyőződvén arról, hogy szőlejének 
szerentséje attól függ , senkire jobban nem 
bizhatja, mint önnön magára. A ’ kik plán- 
taveszszőket (ültetvényeket) meszsziről, híres 
szőlőhegyekről hozatnak, o l ly tz é lb ó l ,  hogy 
az ő hazájokban, nékik szintollyan derék borok 
teremjen, akkor hűlnek el belé, hogy jó remény­
ség fejibe haszontalan költséget tettek., mikor 
a pintzében látják, hogy az idegen fajta sző­
lőnek a’ bora tsak ollyan mint az otthonnlévőé. 
Ugyan is a ’ szŐlotŐ szintúgy mint más plánták 
éghajlatnak, a’ napnak és a’ megváltozott hely 
egyéb környúlállásainak természetekhez alkal­
maztatja magát,  melly dolgokat a’ tökével  
músúvá által vinni, vagy ujjabb helyenn éppen 
azokat feltalálni, lehetetlen*
A ’ szőlőt nálunk tavaszkor ültetik, a’ mi­
kor a’ plántaveszszők is a’ tőkékről legjobbkor  
metsződnének le,  azért, hogy minél elébb 
leültetodjenek: de mivel ollyankor a’ parasz­
toknak igen sok dolgok van , f é l ő , hogy  
mind eggyiket tsak immel ámnial viszik vég­
hez, azért az ültetés előtt jóval le kell a’ vesz 
szőkét a’ tőkékről vagdalni. Le vagdahán pe*
dig a’ szőlősgazda azokat, fajtájok széfént kit* 
íöu válogassa, és tsomókba Öszverakván, mér­
sékelt levegőjű pintzébe a’ fold alá,  egy ké­
véssé megnedvesittetett homokba , alsó ré­
szeknél fogva úgy temesse bé,  hogy a’ felsőbb 
két három bimbók a’ szabad Levegőbenn ki- 
álljanak , hozzátévén mindenik tsomohoz a’ 
fajták jeleit.
Minekelotte a’ szőlő ültetésének módjá­
ról szollanánk, illő Jeszsz, a’ tőkéknek egy­
mástól való távolságáról értekeződnünk. Ar­
ról ugyan kételkedni nem lehet, hogy minél  
távolabb vagynak egymástól mind a’ baiás'  
dák,  mind a’ tőkék,  a’ szőlőt annál több táp­
láló nedvesség éri, ’s annál jobban nőhet, és 
többnyire annál több és levesebb gerézdek-  
kel diszeskedik. De a’ próbált borosgazda a’ 
fürtöknek sokaságával és kövérségével még  
meg nem elégszik, hanem azon jár az esze , ho^y 
Vallyon az annyira meghizlalt szőloí'ejek meg- 
fognak-é érni tökéletesen? jól tudván, hogy  
Ő reá nézve, nem az a’ hasznos, hogy a’ ge- 
rézdek igen levelek légyenek, hanem hogy  
egésszenmegérjenek, a’ inelly tsak nem tsnpán 
ft’ melegseg által m egy véghez, Minekoká-
ért végére kell járni, hogy az a ’ tartomány,  
mellybenn laksz, miilyen melegségű ? és a’ 
tápláló eszközöknek mennyiségét ahoz kell  
mérsékelni: mivel pedig az a’ plántának k i ­
szabott hely mértékével, távolságával meg* 
eggyez, meg kell határozni, mennyire légy en 
eggyik tőke a’ másikhoz? A ’ meleg tartomá- 
nyokbann ritkábbann, nálunk pedig sűrúb* 
benn kell a’ szólót ültetni, mindazért,  hogy  
a’ tőkék igen kövérek ne légyenek,  mind az* 
ért, hogy sűrűségek által a’ földről viszsza- 
botsátott meleget tovább megtartsák, mind 
pedig azért, hogy a’ hideg ellen, egymáshoz 
közel lévén, egymást védelmezzék. Le go ko­
sabban tselekszik u szolőmives, ha az ő ha­
zájában megszokott, ’s hoszszas tapasztalás 
által hely behagy ott szokáshoz szabja magát.
T o vá bb á a’ vintzellérnek az ültetés előtt 
az is kötelessége, h o g y ,  ha a’ szőlőt sokféle- 
tőkékkel akarja bérakni,  az egész földjét a* 
fajták száma szerént egynehány pártákra szag­
gassa, mellyekbol külön külön mindenik faj­
tának jusson: és mivel ugyan azon egy darab 
szőlőben is , eggyik tájékon, vagy a’ földnek 
természete , v »gy fekvése miatt a’ gerezdek
ha-
hamarébb megérnek mint másutt; az afTelí 
tájékokra, mellyeken a’ szóló korábban m e g ­
érik, ollyan fajtákat ültessen, a’ mellyeknö-c. 
vagy jobb fold f vagy nagyobb érlelés szük­
séges. Hitesse el magával , hogy sz< lejére 
nézve nagyobb kárt nem tehet magának, mint­
ha azt elegybelegy, és öszvezavárt ve^z zők- 
kel rakja bé , mellyek közzúl éppen azért , 
hogy öszve vannak ke verőd ve * edgyikét sé.n 
lehet illendően mivelni.
A ’ szőloveszszőket a’ földnek külömbözá  
minémúsége szerént, külömbözőképpen ülte­
tik. Minden esetre nézve ez a’ legelső köte­
lesség, hogy a’ földnek eggyik oldalától által 
ellenbe kötelet vonván egyenes linea húzód­
jék,  és abban a’ tőkéknek kiszabott távolsá­
gok megjegyeztessenek. E ’ szerént a’ linea 
szerént, ha a’ folcí nem porhanyó, mindenütt  
ollyan mélységű barázdát kell húzni, hogy a* 
plántaveszsző , abba tétethetvén, annak két  
bimbója a’ föld szinén fellyúl kimaradjon. A ’ 
távolságoknak mindenik-jelénél, egy egy píán- 
tavesszo úgy szúrattassék l e , hogy azok a’ fold 
menedékességével által ellenben lévő részre 
*gy kevéssé meghajoljanak. Valamint már
a i
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felsó barázda egészszen béplántáltatott * és 
a Föld a’ Yeszszök körül le van nyomkodva * 
azért, hogy aíoknak legkissebb részek is a’ 
föld üregében fedetlen ne maradjon , éppen 
sfcon szerént kell a’ második sorral is bánni;  
de az ültetni való veszszök római ötös szám 
( V )  formájára légyenek elrendelve, vagy is 
u e y ,  hogy a’ második sorból mind eggyik az 
elsőben kettővel eggyütt egyenlő szárú három 
szegeletet formáljon* A ’ külső levegőn elpor- 
hanyósodott püha kőben > nem külömben 
akármelly meredek hajlósságon* a’ lineábann 
mindenik jelnél egy egy lyuk légyen fúrva i 
melíyek> minektitánna a’ plántavöszszők, ab* 
jban az erányban, méllyet már említettem , 
beléjek dugattatnak , jó földel töltessenek bé* 
Az ezen végi*e készíttetett eszköz, egy három 
íábnyi hoszszaságú vas rúd (ösztörü) mellynek  
hegye alólról , meg van edíve,  vagy atzéloz* 
v a ,  fellyülrol egy keresztbe fekvő fa V a g y  
vas T  formájú mint a’ fúró nyele. Ha pe­
dig a’ föld olly igen porhanyó * hogy akár 
barázdát húzzanak rajta, akár bele fúrnak 
elébb beomlik, mint sé m a’ ves^sfcöt bé lehet­
ne dugni , a’ ki jegyzett távúlságokra vont  
árkotskákat le kell nyomkodni vagy taposni,
b ínel*
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m e ll je k  a’ belolök kiásott föld, fenekeikre 
ismét viszszahányattatván, vagy akármitsodás 
jó föld hintetvén beléjek,, és a5 plántavész- 
SzŐkkel illendően be dugattatván, a’ még üres 
hézag a’ többi főddel töltessék bé. Ha mód  
van benne,  igen jó mindenik tsemetéhez vi­
zet is tölteni, azért hogy a’ fold jobban lióz- 
zájok ragadjon. Vége lévén az egész ültetés­
n e k ,  a’ szlÖlÓ földjét mindenütt el kell szépen 
egyengetni, azért hogy semmi gödör benne 
ne maradjon, a’ hol a’ viz öszvegyülvén po* 
tsoiyát tbinálna, mellybol sokszori fagy kö­
vetkezhetne. t* ő gondja pedig u’ legyen a’ 
szőlősgazdának, hogy a’ plántav.eszszÖk a’ pin- 
tzébol, mellybenn teleltek, frissiben, mikor  
még önnön nedvességekkel t e l i^ ag y n ak ,  tűs- 
tént a ’ szőlőbe száliittaszariak. Ezenn az 
okonn mihelyt a’ homokból kivétetodnek , 
egyszeriben az all}rok akármelly edénybe lé­
vő vizbe mártassék, és abból egyiket se ve­
gyék ki addig1 míg a’ magi  helyére nem kell  
szúrni. Az előre gondoskodó boros gaz da,m i­
kor Szőlőt ültet, egyszer’siuind szőlőoskolát is 
szokott készíteni, azért hogy, ha va-lamellyik 
vessző gyökeret nem vér vagy időjártával ki­
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A r r ó l , h o g y  m iilyen  magas leg yen  
a szo lö tö  ; továbbá a k a rózásró l; 
m e ts z é s tő l; a szólÖlevél gyotn lár  
Iá sóiról) v a g y  v ást o lásró l; Levele­
zésről.
&  szólotó magasságát ahoz kell mérsé­
kelni , hogy mennyi melegség kívántatik a’ 
gerezdnek tökélletes megérlelésére ? .Nálunk, 
és minden éjszakra inkább hajló tartományok-  
bann, tsnpán tsak az alatsony tókéket lehet 
helybehagyni, azért, hogy a’ fürtöket ne tsak 
Egyenesen a n a p  sugári, hanem a’ főidtől visz- 
szaboisátott melegség is megjárja. A ’ magasság­
nak mértéke e’ következendő környulállásoktól 
függ: tudniillik, a ’ földnek természetétől a’ me­
legnek mérséklettségétól, m e llya  tartomány­
ban, sőt gyakran iigyanazon hegyen is külöm-  
bözo, a’ SzolŐ fekvésének nagyobb vagy kissebb 
meghajlásától , a’ tökéknek egymásközt valótá-  
vúlságától , és azoknak a’ melegséghez valcí
b % ma-
t  so t
magok alkalmaztatásától: minthogy valamint  
a’ kevés, úgy a’ felettébb való melegség miatt 
is történhet hiba a’ szőlőtőben.
Ha az ültetni való veszszoket gondosan 
kiválogatták, és illendően mívelték,  a’ föld­
ből kiálló két bimbó mindenik, mindjárt első 
esztendőben veszszőt hajt, mellyek köz ül, 
ha mind a’ kettőnek egészséges és érett fája 
v a n ,  az egyiket,  a’ mellyik felsőbb helyről  
nőtt, a ’ következő tavaszon egészen le fog­
juk vágni, a* másikat pedig egy bimbója met- 
szük le , azért hogy arról törzsöknek való 
nojjön. Ha a’ fa még gyengének és éretlen­
nek látszik, ezt a’ munkát következő eszten­
dőre halasztjuk, azért hogy a’ 'veszszok ad­
dig erősödjenek. A ’ második metszéskor, a’ 
többit levagdalván , tsak két  szál vesszőt kell  
meghagyni, mellyek egy szemre vágattassa- 
nak le *, a* harmadik metszéskor gyökeredtől 
lenyesvén a* gyengébb hajtásokat, köziilök 
tsak kettőt kettőt kell meghagyni, mellyek  
efcT egy szemre metszve, és ollyan állásúak 
legyenek, hogy a tőkének karok gyanánt, a’ 
következendő hajtásoknak pedig anyák vágy  
törzsokok .gyanánt szolgáljanak. A ’ negyedik
esz^
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esztendőben már teremni kezd a* t ő k e , és. 
lehet az egészségesebb két két vagy három 
három veszszőket két szemre metszeni. Még  
eddig a’ szőlősgazda tsak azon igy ekezett , 
hogy r szőlőfája nevekedjék, mellybol tőke 
váljék; ezután már a’ termésről is kell néki  
g oido sk od ni,  és egész gondját arra fordít­
ni , hogy a’ tőkére folyó nedvesség inkább 
a’ gyümöltsöt nevelje,  mint a’ haszontalan 
fát és leveleket. És erre az egyre keli a’ 
szőlőmívesnek figyelmezni , mikor a’ met­
széshez készül, mellyre már a’ tőkének,  mi* 
nekutánna alatsony ágúvá tétetett, múlhatat­
lan szüksége van..
T ö b b  vagy kevesebb veszszőt kelljen é 
a’ tőkén hagyni? a’ mellyeket meghagynak,  
hosszabbak vagy röyidebbek légyenek é ? ezek 
ollyan kérdések,, mellyeknek meg állitása va­
lamint a szőlő tartósságára és a’ bornak jósá­
gára legtöbbet tesz, úgy a’ maga mesterségét  
jól értő, és szemes vintzellért kivan,  a’ ki a’ 
maga múnkáját az éghajlatnak természetéhez 
a5 szőlőhegynek a’ nap, felé való fekvéséhez,  
a’ földnek minéműségéhez a’ szőlőtőnek ne­
meihez, és azoknak nagyobb vagy kissebb
ele-
elevenségéhez, a5 fának, tulajdonságához a’ kö% 
zelébbi e.sztendobéli törtétaetekhez, a’ szőlő­
hegynek korához , vagy béültetésének ide­
jéhez, esztendeinek számához a’ tőkéknek tá* 
válságához, a’ fajtaknak és sokféle minémű-  
ségeknek külömbségéhez alkalmaztatni, és a’ 
kornyulállasokhoz képest változtatni tudja. 
Így p. o. egyik fajta tőke többet teremhet és 
kiállhat mint a ’ másik, és a’ fiatalt inkább 
meglehet terhelni , mint az Öreget. A ’ sze- 
rént, a’ mennyire van nálunk egyik szőlőtö 
a’ másikhoz ültetve , a’ törzsök eléggé mep; 
van terhelve akkor, ha mindenik karján, a* 
melly rend szerént kettő szokott lenni, két  
vagy három hajtás van, mellyek közűi egyi k­
nek egyiknek egy egy bimbója van; de mi­
kor a’ fa erősebb és vastagabb, akkor lehet 
rajta ke tt ő, háronvis: Ha tavaly a’ tőke nem 
teremvén , a’ rekényéi felettébb kinyúltak , 
többre lehet erőltetni , de a’ legközelebbik 
metszéskor ugyan tsak mérsékelni kell , ha 
kifáradtnak látszik. A ’ tőkének aflyáról ki ­
nőtt sarjadékokat koránt sem kell behunyt  
szemmel nézni ; mert a’ törzsöknek egész 
megmaradása ezektől füsté, akármikor szűk- 
séges az elvénűlt tőkét megifjitni, avagy, a*
bim-
bimbók történetből a’ jég által elverettetvén, 
új törzsökökröl kell gondoskodni ’s a’ t.
Metszeni tavaszkor soktak, minekelotte 
a’ szóló fakad, vagy levedzik, tiszta időben,  
de nem minden fajta tőkéket egyszerre; mert 
a’ mellyek későbben érnek meg , azokat k o ­
rábban kell metszeni, azért hogy ugyanazon 
e£.y szőlobenn mindenféle fajtájúak egyszerre 
érhessenek meg. A ’ metszők és jó élű legyen,  
mellyet az ember alólról fel felé rántson, a' 
biüJDÓval által ellenbe lévő részre, azért hogy  
mikor a’ szőlő leve folyik, a’ szeme meg ne 
vakúljon; és egy kevéssel a’ bimbón fellyül,  
^zért hogy a’ fagy a’ maga mérgét tsak a’ fá­
ba önthesse ki,  a’ bimbónak pedig ne árt­
hasson.
A* metszést követi a' karózás, a5 mellytől  
a’ szőlőnek minden munkájára nézve sokkal  
több függ,  mint talám némellyek gondolják.  
A ’ karózáskor azon igyekezzék a’ szőlősgazda 
hogy,  minekutánna a’ tőkére nézve elegendő 
és jóféle tápláló nedvességről gondoskodott,  
tehát azok a’ plántállak belső részeiben legjob­
ban is elkészüljenek; mellyre nézve tudni il-
len-
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JandŐ , hogy a’ megindult nedvességek mi­
képpen használnak legjobbann a’ termésnek?  
miilyen lineábann kell nékik szivárogni fel­
felé ? Legroszszabb szokás, és a’ mit sajná­
lunk, m é g i s  nagyonn lábra kapott,  ez, hogy  
a’ szőloveszszóket egy tsomóha fogván, egye­
nesen felfelé állva, mindegyszene a’ karóhoz, 
kötik. A ’ nedvességek természet szerént fel­
felé igyekeznek , és ha semmi akadályok nints, 
keveset változván meg, a’rekenyének legfelsőbh 
hegyéig igen sebessen folynak,  és a’ szőlő fá­
jába s a’ levelekbe szivárognak, midőn i z o m ­
ban a’ nedvességek alá felé vjszsza szúken foly­
ván,  a’ gyümöltsnek nints elegendő vagy lég 
alábh jól elkészült tápláló leve. MeUy na­
gyon külömbözik az ekképpen karózott szőlő 
az ollyantól , mellyben mind^nik szőlővesz* 
szót görbén, helyesebben pedig a’ láthatárral 
egyenlően, vagy fél karika formára kötik ősz*., 
v e !  mellybenn a nedvességek, mennél ne­
hezebben mehetnek fel felé, annál tökéle te­
sebbek lesznek, és az egész plántában annál 
inkább egyaránt szét oszolnak a* gyümoltsöt  
annál jobban táplálják, és hamarább megér- 
lelik. Már a’ régiek kötözték ekként szőleji- 
k é t,  és azokat nevezték, járom formára kötö­
zött,
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ló tt, vagy jármos szőlőknek ( vites iuga tae)  
tudniillik, minden tőke mellé két két e g y e ­
nesen felálló karókat vertek, mind a’ kettőt  
öszvef glalták egy azoknak felső részeiken 
keresztbe fekvő fával, az ágakat pedig sokfelé 
hajtogatták. Provinciában, Occitaniában vagy  
Burgundiában még ma is sok borosgazdák kö­
vetik ezt a’ módot. Elijedsz attól, hogy e’ 
szerént két annyi karó kel l ?  Minden két két  
tőke közé üss le egy egy karót, és minden 
két két karót, köss öszve akármelly vékony,  
keresztbe fekvő , akármitsodás kötőlékkel  
egybeszorított v e s s z ő k k e l , és így a’ karók 
számát nem szükség szaporítni. Ha az egész­
séges tserfa karónak alsó meghegyezett végét  
eleven szénre, üszögre tartod , úgy hogy a' 
kühŐ színe s?énné váljék, és a’ melly részé­
nél a földből kiállott, akármelly alávaló ola­
jos kenotstsel egynéhány hüvelykni magasság- 
nyira b é k e n e d, húsz esztendeig el nem romlik.
Szokások a’ szőlőmíveseknek rekenyék  
tetejét letördelni, és a’ szőlőleveleket lehúz- 
gálni; azért hogy a’ tápláló nedvességek alá- 
felé vissza utasíttatván a’ gyümoltsöt neveljék:  
és nem tsak az egész szőlővel, és minden
kü-
t  s5 t
külömbség nélkül minden tőkékkel így bán­
nak, hanem a’ munkához is bizonyos meg­
határozott időben fognak. Ezekben a’ múu. 
kákban , ha azokat , nem igen értelmes és 
szemfül vintzellér viszi véghez, több a’ kár,  
mint a’ haszon, azért hogy a’ mi eg}Tik tőké­
nek a’ termését neveli , az a’ másiknak árt, 
noha egyébaránt az fiatal, vagy v é n , egész 
séges vagy gyenge,  jó vagy sovány földbe 
v an,  ültetve,, és a’ mi az esztendőnek egyik  
részében használ, az a’ másikban megváltoz­
ván a’ melegségnek mérséklettsége árthat. 
Ha a’ tőke hajtásinak tetejit letördelik, a’ ned­
vesség ugyan a’ gyümőitsre , ámbár nem min­
dég,  visz za fog folyni, de a’ szőlősgazda jól' 
végére járjon, ha van é mind a’ tőkének  
annyi ereje, mind az atmoszférában annyi  
melegség , hogy a’ gerezdben lévő minden  
nedvesség helyesen elkészülhessen* A ’ go­
romba vámolásban *) többnyire nagyobb a* 
kár; mivel a’ levelek a’ fürtöket táplálják. 
A ’ szőlőleveleket nem kell addig leszedni,  
nug a’ szőlő nem kezd zsendűlni, nem is so­
kat
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*) Erdélyben a’ szőlőlével leszedését és a’ katstso- 
zást Vástolúsnak nevezik.
kát egyszerre, hanem mindegyik tőkéről tsak 
^pródonként, egy egy darab idő múlva, és 
tsak annyit, hogy a’ gerezd árnyékban ne le­
g y e n :  a’ melly levelek pedig közel vagynak  
a’ bimbókhoz, mellyek által a’ jövő eszten­
dőbéli termésről kell gondoskodni , azokat 
meg kell hagyni,
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NEGYEDIK SZAKASZ.
■4 ’ kapállá sr ól > trá g yá zá sró l * és a 
f ö l d  ízéről.
A ’ többszöri kapállás a?.szőlőnek egyál* 
taljában szükséges. Minthogy az által a’ föld 
a prűdönként öszvezúzik, megporhanyósodik , 
és osztán az eső és a melegség jobban meg­
járja, a ’ gaz a’ dudva sem veri fel a" solőt. 
De tsak ugyan a’ szőlőnek nem használ an­
nyit a’ kapállás, mint a’ szántóföldnek. A* 
szőlőtő sokáig tartó (perennis) plánta, a’ melly  
ugyanazon egy földbenn sok esztendőkig sze- 
rentsésen megmaradhat. Alig lépki a’ szőlo-
tő
tő a’ fiatal k or b ól , a’ midőn már a’ földbe* 
tétetett legfelső tsomóból igen vékony gyö- 
keretskék sűrűén kinővén az egész szomszéd­
ságban , de többnyire a’ földnek felső része 
alatt, körös körűi széllyel ágaznak, a’ vasta­
gabb g y ö k e r e k , olly méllyen bémenvén a’ 
földbe, hogy a’ kapásnak vasa odáig nem 
ér. De ezek a’ táplálandó plántának sokkal 
kevésbé használnak, mintáz a’ gvökeretskék-- 
nek rojtja; a’ melly mintegy a’ földnek, a 
melegség, világosság és szellőzés által, meg* 
lágyúlt , felső réczébe ragaszkodván, mind  
azokat, a’ mik a’ plántát legjobban táplálják 
magához szíjjá. Erre nézve a’ szőlőhegyek­
ről ki kellene irtani azt az ártalmas szokást, i 
melly szerént némellyek a’ tőkét mintegy  
megborotválják, az az, azt felásván, az alsó 
részét, és a’ gyökereknek drága rojtjait vagy  
szálatskáit éles késsel levagdalják sőt inkább 
nem kell őket fedetlen hagyni,  vagy felátkál- 
n i , sem a’ gyakor kapállás által bizgatni > 
vagy megsérteni.
A ’ szőlő háromszori, és nem több kapál- 
lást kíván. Legelőször a’ metszés után mind­
járt, mig nem levedzik, és a’ földeknek ’s hel-
lyek-
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lyeknek külömbözo természetek szerént nem 
egy forma méílységre kell kapálni: az agyagos  
földben, és a’ hegynek allyán méllyebben mint  
a' közepén, és mint a’ k ö n n y ű ’s követses föld­
ben,  legkissebb mélységre,  sőt tsak nem fold 
színt a tőkéhez közel. Ezen munkára tsak nem 
egyedül alkalmatos eszköz avagy a’ közönsé­
ges kapa, vagy a’ három szegeletú, vagy a* 
két ’s néhol három hegyű. A ’ puha földhöz 
legjobb a’ közönséges kapa a’ homokoshoz a’ 
, haromszegeletű; a’ köveshez a’ két vagy há­
rom hegyű. Mikor a’ szőlőt legelőször dol­
gozzák (ollyan szőlőt hozokfel például, melly  
a’ hegynek hajláhán délre fekszik) a’ kapás a’ 
szőlőt legfellyűl kezdje kapálni, és azután ré- 
ZMút haladjon elébb elébb. Ha a’ jobb keze 
délre fordul, a’ felkapált földet előre halad- 
váu,  felfelé, következésképpen jobbról balra 
görbén hányja fel. Elvégezvén az első ba- 
rázdátj mikor a’ másodikba áll, nem azon az 
úton megy viszsza, a’ mellyen végigment,  ha- 
tieina' bal oldalát délre fordítja, és abban a’ ba­
rázdában a’ földet magára nézve görbén jobb­
ról bal fele kapálja. Midőn az egé.sz szőlő 
munkájának vége van , a' fold szinén , a’ hegy 
tetőtől fogVa az allyáig mindenütt kigyó for­
ma
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ma hajlású (katskaringós) barázdák látszanák; 
és ollyan leszsz, mint mikor a’ víz a’ habokat  
liánnya íel. Mihelyt a’ szóló virágját elhul­
latja , mindjárt ismét megkapálják: A ’ ka­
pásnak pontban a’ szerént kell dolgozni i mint 
először kapált, tsak azzal a’ külömbséggel, 
hogy az első borozdának azon a’ végin, ahol 
az első kapálláskor megállapodott, kezdje a’ 
múnkát,  bal oldalát a’ nap felé fordítván, és 
a’ földet balról jobbra húzza fel j és új boroz^ 
dákba állván a’ régieket nem tsak tele hányja 
földdel, hanem fel is töltse. A ’ harmadszori 
kapállást, a’ melly a’ szőlő zsendűlésekor kez­
dődik,  inkább mondhatni irtásnak gyo találás­
nak,  és ezt azért szokták, hogy az egész sző­
lőnek földje egyenlővé tétessék, és a’ gaztól 
ki tisztuljon. Azért mondottam, hogy a’ zsen- 
dűléskor: mert míg a’ növésnek, erősödésnek 
( vegeta tio) ez a’ második idŐbzakasza tart, 
addig a’ szőlőben senkinek se szabad járkál­
ni. A ’ harmadszori kapállást a' nagy száraz* 
ságban, és rekkeno melegben , valamelly tsen* 
des eső után kell tétetni, azért, hogy ha a 
föld íporáá zúzik, annak' felső részében lévő 
kevés nedvesség kipárologván, a' gerezd a 
szárazság miatt az érés előtt oszve ne aszszlék.
Ál*
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Altaljában a’ kapállást az időjárásához kell al­
kalmaztatni; és ha a’ roszsz időtől félhetni, 
azt vagy meg kell előzni, vagy utánna vára­
kozni* ,
A  szőlő trágyázásának legroszszabb mód­
ja tsak arra való hogy az ollyan bor, melly* 
nek volt valami hetsíilete, jó hírét elveszejtse 
vagy , hogy soha ollyan híres ne légyen,  a’ 
miJlyen lehetne. A ’ g&néj a’ szölövesszöket, 
’s leveleket, sót a’ fürtöket is szaporítja, ’s 
kövériti, a’ mellyekbol bőven tsorog ugyan 
az alávaló, vagy semmire kellő, és korántsem 
tartani való vinkó,  mellyen a’ gazos matériá­
nak, a’ mivel a$ gerezdek hizlaltattak, ize igen 
gyakran kitetszik. A ’ trágya azért ártalmas , 
mivel eléggé meg nem érlelt sok nedvessé­
gekkel a’ fürtöket terheli, mellyeket a’ gerezd 
el nem készíthetvén, nagyobb részént tsak a’ 
mint belészivárognak , készitetlen , (főzetlen) 
vizesen, és ízetlenül adja viszsza a’ sajtóban,  
el annyira, hogy ahol sok bor terem, ott 
ritkán találhatni jót. Ha talám felette sovány  
földre találták szabadságodban áll, azt illen* 
doen jobbítgatni, nem is könnyen fogysz ki
az ollyan szerekből (matériákból), mellyeket
ia
a* szőlőnek kára nélkül, sőt hasznára trágyá-> 
fordíthatsz. E ’ végre különösen szokásban 
van, ez úgy nevezett tápláló (vegetalis) fold,  
melly a’ plántáknak megrothadt száraiból, le* 
veleiből és gyökereiből készül. An nak nem 
létében , a’ tavaknak és árkoknak fenekeikre 
ülepedett sár, (vagy iszap) sőt még az úttzá* 
kon lévő is fog használni; mikor pedig ezeket 
sem kaphatni, a’ jól megérett gatiéjt, a’ föld­
nek két két területe közé igen szűkén hin­
teni,  hasznos leszsz. Akármivel trágyázol,  
azt, minekelotte a’ szőlőbe hordanád, raká­
sokba hányván, és az allyától fogva g ya k ­
ran felforgatván esztendeig vagy kettőig kin 
az cg alatt hagyjad, azért hogy a’ levegő- 
égből magához szíjjá azokat a’ párázatokat,  
a* mik a’ tőkének ugyan hasznára vannak,  
de azomban azt felesleg nem terhelik: rövi­
deden , tsupán tsak azon kell igyekezni,  
hogy a’ föld soványon ne maradjon, de meg  
se kövéredjek.-
A* ganéjtól, kivált ha éretlen Volt, a* bor 
gyakran föld ízt is kap; mellynek ugyan más 
okai is lehetnek. Úgy vélem, hogy ez az íz né­
ha természeti, néha mesteraeges. Amaz ismét
most
most a? violának * majd az epernek , majS  
egyébnek ízéhez hasonlítván á’ bornak tsudál- 
kozásra méltó kedvességet szerez, és ezt a’ 
földnek természeti minéitiúsége okozza. A ’ 
mesterséges íznek földön kivul más egyéb  
külső okai is lehetnek, mint p. o. tőkék közt 
nevekedő füveknek kigőzölgései , a’ trágyává 
teit matériáknak párázatja , gyakran tsupán 
tsak a’ szomi-zjd tégla t a g y  mész égető gö­
dörből jött füstnek illetéke is, .kivált az érés 
előtt kevéssel, a’ szőlők levének idegen, és 
orrot tekerő tűrhetetlen szagot adh&t. Ezek- 1 
bő i,  a ’ miket eddig említettem , a’ szőlősgazda 
megtanulhatja, hogv Ő a’ ti^'gyának kiválasz­
tásában, ha. zonra fordításában, é  ̂ széUyet 
hányásában soha sem lehet felettébb vigyá­
zó , a’ gyomlálásra nézve mnadég találhat 
magának elég dolgot*
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A* tőkéknek árta lm aikró l és n ya ­
valya áikr ól.
A' mi szolejinkre nézve nag$ isten osto­
rai a’ tavaszi hidegek, és a’ dér (a’ hóharmat.) 
H o g y  a’ dér nem ártalmas, ha a’ nap súgári 
rá nem sütnek, azt minden tudjtt. Mikor  
tehát a1 dértől nem ok nélkül félhetni, akkor  
a’ szőlőmívesnek tsupán tsak azr íl kötelessé­
g e ,  hogy szőlejét, az abban sok helyeken  
gerjesztett, minél sűrűbb füst b e  lepje mind  
addig, míg a’ reggeli hideg miatt megfagyott  
harmatot, az atmosferának gyenge melegsége 
felolvasztja. Ezt  a5 védeszközt, mellyet ez 
efőtt száz esztendővel Oíivier de Serres tett 
közönségessé, a? mi időnkben liémellyek igen 
szerlmtsés előmenetellel megpróbálták. E 7 
végre mindjárt tavasz elején nedves szajmát, 
megromlott szénát, nádat, akármelly haszon­
talan gizgazt, az egész szőlő körül igen sok 
rakásokba kell öszvehordani, mellyek egy­
máshoz 5o lépésnyire* legyenek,  és egymást
fel-
felváltó hűséges éjtzakai'Strázpák rendeltesse­
nek ,  azért hogy akármelly esetre készen le­
gyen minden. A ’ reggeli hidegnek és dér­
ne k bizonyos jele az, ha éjfél tájban semmi \ 
harmatot sem lehet észre venni. Ha ezt ész­
reveszi a’ szőlősgazda, nap felkelte előtt egy  
órával á' rakások alá tüzet rakjon, és láng 
nélkül sok füstöt gerjeszszen; mellyre nézve 
a szabnának cs &’ gaznak nedvesnek kell len- > 
ni. Ha valami kis szeHŐ lengedez, leginkább 
azokat a' rakásokat fiistöítesse, e' melly ékből  
kerekedett füstöt a’ szellő a’ szó!Őn keresztül 
hordja; t^endes,és akármelly időben minden  
figyelni etességét ar felkelő papra fordítsa, és 
a felé legsűrűbb felhőt botsá sciij mellyen a’ 
nap súgári se hassanak keresztül.
Á z  időjárásától származható másik gonosz 
az, ha a' szőlőszemek még éretlen korokban 
tsak nem mind lehullván a’ veszszokőn tsak 
a tzutkájokat (másképen nevezek kotsánnak,  
túlírnának, és tsutkának is) hagyják. Ez ak- 
, kor történik m e g ,  ha szőlővirágzásakor, nagy  
zápor, vagy tartós e s ő , vagy  rekkenő hőség 
van,  vagy erős szél fúi Minthogy pecjig az 





iy  ózta tűi nem lehet, ez a’ gonosz is elhárítha­
tatlan. De ha a’ virágja kár nélkül potyog­
ván le, még is az említett baj érdekli a’ szó­
lót, akkor a’ szólómíves tudatlanságától van,  
hogy mikor a’ szóló legjobban virágzott, vesz- 
szejitek hegyeit letördelvén , azokat megrö­
vidítette, és a nedvességet féllyiíről alá felé 
utasítván, a’ még gyengéded,  nevendék für­
töt megterhelte, melly miatt osztán kényte­
len lepotytyanni.
Az éretlen, vagy felette sok érett ganéj,  
a’ goromba metszés, a’ roszsz idő, a’ .kelle­
ti nel több nedvesség a’ szőlővel való tavalyi  
helytelen bánás, mind megannyi káros kö­
vetkezéseket szülnek, mellyeknek többnyire 
eleit venni könnyebb mint azokat orvosolni. 
Ha történetből a’ metszókés a’ tókét megsér­
tette, a’ mi tsak nem óhatatlan, és a’ sértett 
tájék levedzik, azt me'g kell orvosolni, mivel  
a’ szólót a’ leve táplálja. Ha a’ toké régen 
sebesíttetett m e g , abban az esetben annak 
tsepegéeét könnyű elállítni, ha az ember a5 
sérelmes részre agyagot, vagy jól porrá tört 
szenet, vagy  lágy szapannal öszvekevert kor­
mot ragaszt; ha ellenben a’ seb nem régi ,
ak«
akkor annak folyását nehezebb megállítjii ; 
mert a’ leve erősebben foly. Ezen esetben 
ez az orvossága: a’ seb környékéről a’ szolo- 
tőnek legfelső haját'hántsd le, a’ folyó ned­
vességet spongyiával törűldki, és azt a’ tájt,  
a’ mit lehánytottál egy kis darab hólyagra 
kent szurokkal borítsd bé,  mellyet ha viasz- 
kos tzérnával hozzá szorítasz, egy hónapig 
róla le nem vájhatod.
A ’ sok rendbeli boparak közül különösen 
ártanak a’f zsizsikek nemeiből ketten , tudni­
il lik,  az eszelény , vagy  kendermag bogár,  
néhol vintzellér bogárnak is nevezik (Curcu- 
Lio Bacchus) a’ régi deák neve volvox,  és 
corwolvulus , és a’ nyírzsizsik, (Curculio be- 
tulcte) : úgy szinte a’ tserebogárnak hernyója 
(Eruca scarabai mclolonthae) .• a’ bogarak  
közűi pedig a’ házatlan tsiga (L im a x ) .  A z  
eszelények a’ bimbókba tesznek kárt, és a’ 
még tsak nővő félbe lévő hajtást fürtöstől,e- 
íjyütt lerontják. A ’ szőlő leveleket tsudálato- 
san öszve hajtogatván tojásaikat abba rakják,  
és a ’ külső ártalmaktól védelmezik. A ’ sző­
lősgazda, ha tsak nagyjából nézi is körűi sző­
lejét, mindjárt szemébe tűnnek a’ sok ö‘ zve-
bon*
bongyolgatptt l e v e l e k , mellyek a' tőkékről  
lefüggenek, Azokat szorgalmatosan ©szvesze- 
elégetvén , és szolejtbolkihordván égessemeg.  
De még így sem sokra n e u e t , ha tsak a" 
szomszéd szőlősgazdák is mindnyájan egyet  
' értvén , az em ített tojásotskákat, ki ki a’ 
maga szőlejébe egyszerre egy időbe mind le 
nem szedik. A ’ tserebogárnak pajodja férge 
(puppa), és ezen kívül más hernyók is a’ föld­
nek legfelső ré; zén a’ tőkéknek leggyengé bb  
gyökeretskéikből élősködnek. Hogy a' szőlőt 
ártalmas bogarak háborgatják , annak az a’ 
jele , ha a’ szőiőlevelek verhenyeges színűek’, 
és ha a5 gerezdek idő nap előtt érni kezdenek.  
JVlihelyt ezt észre veszed, a’ tőkét mindjárt  
korűlásván , azoknak fészkeiket keresd fel*4
iNémellyek szöllejik körül egynehány rakás 
nem egészen érett ganéjt hánynak, mellynek  
melegsége és kövérsége által, a’ hernyókat a’
, tőkéktől eltsalogatván , azokat a’ tél végén a' 
trágyával együtt megégetik. Mások a* szőlő 
körül és a’ szelesebb mesgyéken zöldségek­
nek ,  magvait, kiváltképpen babot szórnak el, 
azért hogy azoknak gyengébb és levesebb gyö­
kereik az apró állatokat magokhoz tsabítsák.




A ’ szárazon élő házatlan tsiga a’ világos­
ságot kerülvén éjtszaka szokott kóborolni  
leúszni mászni az éleség kedvéért: nappal aJl 
legalsó szőlőleveleknek, vagy az apró raká­
sokba öszvehordott köveknek árnyékába* búj­
ván ott alszik. Minthogy ez az állatotska 
szembetűnő nagyságú, és lassan tsusz, mász,  
azoniba akármerre m e g y ,  a’ nyoma minden­
ütt meglát tzván, elárulja magát; azért könnyű  
felkurkásycni. A' házatl^n tsiga sok kárt tesz; 
mivel a’ fakadozó bimbókat és szőlőleveleket  
elrágja , és a" mihez hozzá ér, azt béenyvézi,  
az^rt hogy ki  ne gőzölöghessen, vagy el ne 
száradjon.
HATODIK SZAKASZ.
A  sző lő term ő h e ly  elmek újra, bé- 
iilte  Léséről.
Gyakran a’ tőkék elvénülnek, vagy el­
fagynak, vagy más valamelly ok miatt kivesz­
nek,  és helyekbe ujjakat kell ültetni. Sok­
szor
'
szór a ’ szőlőmivesnek haszna forog benne,  
hogy valamellyik fajta helyébe másikat ültes­
sen, meJly az Ö Éghajlatját, yagy föld jét job­
ban szereti. Ezen utóbbi esetbenn oltás ál* 
tál, az elŐszször említett környűlállásokbann 
p e d ig ,  ha a’ szőlő ujj ültetés, akkor plánta- 
ven) ig é k k e l , vagy élogyökérekkel, ha régi,  
akkor döntés, (Lomlitásbujtás) által lehet bol- 
dogulni. Dönteni szoktak e’ következendő 
jnódon is: a’ fennálló tőkéről a’ venyigét a* 
fold szinén fellyul meggörbítvén >oda hajtják r 
ahol lökére van szükség, és ott gödrött ás­
ván,  Jedugják úgy? hogy t;*ak három, vagy  
négy bimbója ídlki a’ földből. De ez a’ mód  
jiem helyes*, mind azért, hogy e’ szerént tsu­
pán egy üres hely pótoltatik ki;  mind pedig  
azért, hogy az illyen döntés az anyatörzsök- 
xiek minden erejét magához vonja, melly mi­
att az sinlődik, sovány gerézdeket terem, és 
leveleit idő nap előtt elszokta hullatni,
K  másika egyédűl helybe hagyható neme  
a’ döntésnek az, mikor a’ tokét egészszen a’ 
fold alá temetik, azért hogy már többé ne 
m agá t,  hanem minden hajtásait egyaránt táp­
lálja, Éz igy megy yéghez; áss a’ tőke mel­
lett
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Jett két vagy három lábnyi mélységű gödröt,  
melly azon törzsökok számához képe st , mefl* 
Jyek hellyébe ujjakat kell ültetni, néha széle­
sebb,  néha keskenyebb,  és pllyan formájú 
l é g je n ,  melly a’ tzélra nézve legalkalmato* 
sabb, a’ széleit fel felé egyenesen ásd. A ’ 
földet a’ gödörből nagy vigyázással, hogy a’ 
toké meg ne sértődjön kihányván, és a’ gyö­
kereket helyesen elegyengetvén , a’ tokét a* 
gödör fenekén egyenesen fektesd , és a’ venyi­
géket. , az üres helyekre a’ hová szükséges, /
húzgáíván, a’ gödörnek egyenes oldalaihoz 
állongasd ú gy,  ho^;y a’ földön fellyűl két vagy  
három saemnyire kiálJjanak; ha pedig ennél  
lioszszabb végek maradki a’ földből, két vagy  
három bimbón fellyúl1 vágj el belolök* E k ­
képpen 'olly erossen elhelyheztetvén ókét,  
hogy  helyekből ki ne mozdítathassanak fellyúl  
földet hányván réájok gyengén takard el, és 
minekntánna mindenik mellé bátorságnak oká-» 
ért karót ütsz, legfellyúl egynehány kapa jó 
földet vess. Hégi száraz fából hasogatott ka­
rókat válogass; mert az uj donnát ujj tserfa 
karókból fanyar és keserű nedvesség szivárog 
ki,  melly a’ gyenge plántának természeti le­
vét  megvesztegetheti. Ha régi fából készült
ka-
karókat nern kaphatni , a’ tsak mostaniak  
sem lesznek ártalmasok, ha egynéhány, ho* 
napig a’ vízbe áznak. Gondod légyen reá,  
hogy a’ szőlőnek első kapállásakor, a’ döntés 
gödre földel tele ne hányodjon. Mert ha ez 
meg történik , az eldöntött venyigének mind-  
egygyik bimbójából kihajtott gyökerek,  a" 
földnek kapállás által megritkult felső részé­
hez kaptsolodnak inkább mint az allyához; 
m ellbe n.  a’ szőlősgazdának nem kevés kára 
for og ; mivel néki hasznos dolog azon igye­
k e zn i , hogy a’ tőke méjjen verjen gyökeret.  
A ’ Döntésnek éppen akkor;van az ideje,  mi­
kor az ültetésnek.
Oltani a’ szőlőt akkor szokták, mikor  
egygyík fajtát másikkal akarnak felbérelni. 
A ’ tők ét,  mellybe oltani akarsz, a’ földnek i 
felső színén alól másfél hűvelyknyi mélység­
re,  a’ szőlő fakadásakor, vágd egészszen ke­
resztül, és ott ahol tsomó nints rajta, hasítsd 
kétfelé, és a’ hasítékba az oltóágat , ennek  
alsó végén, a’ vastagabb oldalon a’ haját ék 
formára rajta hagyván, szúrd belé, úgy hogy  
az oltó ágnak külső haja, az oltani valóhoz 
hozzáérjen, és osztán, a’ tőkét,  hogy az ol­
tás
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tás belőle ki ne essék, fűzfa vagy hársfa ha­
jával körülkötöd, földet hányván reá, a’ nap 
súgári ellen oltalmazd.
Az  oltás, ha értelmes ember keze által 
hiba nélkül megy véghez, akármelly földben 
nőtt törzsökben könnyen megfoganszik, tsak 
a’ követses és sováiiy száraz helyen nem.  
Ho gy azért ezen munkában szerentsés légy,  
arra vigyázz.
1.) Hogy a’ tőke egésséges, és as nöyés- 
nek ’s termésnek módjára, sőt nedvességei­
nek tulajdonságaira nézve is az oltoágtól kü-  
lömbözo ne légyen.
2.) A z  oltóágnak kiválasztásábann annak 
a* törzsökről való lemettzésének módjára és 
idejére, és a ’ béoltásig épségben való meg­
maradására nézve, éppen azokat a’ hasznos 
tanátsokat kövesd, mellyeket a’ plántavenyi-  
gékről említtettünk.
' *
5.) A’ plántaveszszőt minekelotte a’ sző­
lőbe vinnéd, ollyannná tedd, a’ millyennek  
kell annak lenni; és az oltás előtt 24 OJ*áig
. az
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az alsó v é g 't  tiszta vízbe áztasd, azért hogy  
benne elegendő nedvesség légyen.
4.) Mikor olía >z, az oltóvenyigén tsak 
három bimbót h a g y j , és azt a’ hasítékba úgy  
tedd belé, h o g y  a’ legalbó bimbó a’ törzsö­
kül ér‘e , a’ második éppen föld szint légyen,  
a’ harmadik földön fellyúl egészszen kilásson.
Szőlőt oltani akkor jó, mikor a’ fakad­
ni k e z d , a’ melly az Éghajlatnak külömbsé-  
ge szerént más más időben szokot történni. 
A ’ ködös idő az oltásnak különösen kedvez.  
INagy melegben,  ha az előre tartósnak látszik; 
essős, és szeles időben , ha a’ szél Északról  
fúj, éppen ne olts.
Hogy a” szőlő nagyon vén , és veszni 
kezd,  ebbúi tettzik meg, ha gyenge rekenyé-  
ket hajt, ha levelei koránt sintsenek ollyan 
szélesek, a’ miilyenek rendszerént szoktak len­
ni , ha ritka és apró gerezdjei vannak. Ha 
valamelly szőlő két három esztendőben is 
egymás után a’ reá tett költséget ki nem ter­
m i,  holott pedig terméketlenségének nem a 
kártékony idő járása, vagy a’ roszsz mivelés
az oka , akkor azt vethedd ok úi, hogy vén* 
De azért mindjárt ne irtsd ki egészszeri, ha­
nem elébb próbáld megi fjitni, mellynek rit­
kán volt roszsz következése. Mindegy gyik  
borozdában minden második tokét kivágass,  
úg y,  hogy ha szinte a’ tőkéknek tsak fele ma* 
rád .is m e g , még is mindazáltal a’ szőlőnek 
régi V  formája ne változzon. Ebből  a’ leszsz, 
hogy a* megmaradott plántál,  azt a’ tápláló 
nedvességet, mellyen ez előtt szomszédja ik.- 
kal kellett osztozni, moet egészezen magok­
hoz szívják, és mintegy újra megéledni kéz- 
denek. v
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A  bor készítés ének m esterségéről 3 
a  pálinkáról és etzetrÖL
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j- ielyesen jegyzimeg Ollvier de Serres, hogy
a’ tudományra és okos elmére , a’ szőlővel 
való gazdálkodásnak minden részeiben ugyan,  
de feképen a’ szüretelésben a Borosgazdá-islc 
igen nagy szüksége van , azért hagy a’ fco ter­
m é s b ő l , mellyel Őtet az Isten megáldotta,  
azt, mennél tökéletesebben lehet, elkészít* 
vé n,  ha&zna legyen. Hozzá teszi ezt is: hogy  
másféle akarminémű termést, melljr azért hogy  
több vagy kevesebb , a’ maga betsét uem vál­
toztatja, gondviselő által is öszvte lehet sze­
detni , de szüretkor a’ gazdának jelenléte és 
szemes vigyázása egyátaljában megkivántatik;  
és mivel általláttik azt az em be re k, hogy min-
denik
denik szüreti munkát, szemmel tartani , és 
kormányozni szükséges, ebből szármozott az 
wa’ szokás, hogy akkor az Urak a’ városokat 
oclahagyváu a’ szőlőhegyekre költözködnek.
Szüretelni éppen tsak akkor lehet, mikor  
ii szőlő megérik. De ezt tsupán tsak egyné­
hány ollyan je l e k b ő l  lehet megítélni, a’ mel- 
l ye k mind egy időben tapasztalhatók ;* a* mel-  
l y e k  e’ következendők:
i.) A ’ gerezdnek zöld tsipkája (kotsánja  
tsutkája vagy száratskája , petiolus) meg­
bámul.
. 2.) A ’ fürt lefelé tsügg.
3.) A ’ szőlőszemek meglágyulnak , bő- 
riStskéjek megvékönyodik és mintegy által 
látszható,
.
4.) A ’ gerezdek könnyén leszakadnak; a* 
szőlőszemek is egyszerre lehullanak*
5.) A ’ szőlő leve édes,  jó izii, sürii éí> 
ragadós.
A>
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A ’ szőlőlevelek hullása inkább a’ közel- 
' geto télnek,  mint az érettségnek jelej rneJly 
ha megtörténik* akkor a’ szürettel ne késs;  
mert az érés után hijjába várakoznál. A ’ rot- 
hadttságnak nem egy két okai lehetnek, mel-  
lyek  az érettségtől külumböznek*
Vannak ollyán tájékek,  ahol a’ szőlő éré- 
Se után még s ‘kára szűre élnek, azért hogy  
a’ gerezdek a’ tőkén a’-ezárazság miatt öszve- 
töpjenek, rtiellyékből osztán a-z.*zú szőlőbor 
ké^zíil* De vágynak ollyan vidékek is, a’ 
mellyekeuit a’ ezólő soha tökéletesen meg  
nem érik, sőt ha uíánna várakoznak, a’ tő­
kéjén elrothad, kivált mikor essos ősz Van; a’ 
ínilJyenek többnyire az északra fekvő helyek.
A ’ szüret tsak száraz időben kezdődjön  
el, és a5 mikor hihetően reménylhetni, hogy  
a’ tiszta idő hamar essore nem változik, nem 
is előbb, hanem mikor már a’ harmat a’ sző­
lőről egész?zen lehull, hanem ha valakinek  
kedve van tsekély és tajtékká való bort szúr­
ni , a’ miilyenhez szoktak a* Champagnei  
szőlősgazdák, kik a’ szüretet nap felkölte 
«lőtt elkezdik , de reggeli kilentz orakor fél'
be
bé hagyják,  ha tsak ködös és esős idő nints, 
a5 mikor ké&Ö estig dolgoznak.
Minthogy az okosan gazdálkodó szőlőmí­
ves szőlőjének szedését tudatlan, és tapaszta­
latlan napszámosokra nem örömest bizza ; er­
re nézve nem leszsz szükségtelen némelly dől'  
gokra figy elmezni:
1. Annyi  szedők legyenek,  a’ mennyin 
a* kádat egy nap tele szedhetik; azért hogy  
ha annak hijja más nap szedett szőlővel telik, 
m e g , attól félhetni, hogy a’ must nem e g y ­
aránt fog forrni.
2. A ’ szüretelők helybéli lakosok legye­
nek ,  és ollyanok a’ kik ezt a* munkát jól ér­
tik ; o l ly an ok , pedig , a’ kiknek a’ szüreti 
foglalatosságokat még tanúlni kell,  tsak ke­
vesen legyenek.
3. Az egész munka értelmes és okos em­
bernek szoros vigyázása és kórmányozása sze* 
rént mennyen véghez.
4. A ’ szőlőben semmiféle ételt enni we 
engedj 9 mind azért, hogy kenyér morzsák
d vagy
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vagy hulladékok, sem egyéb eledel a5 fürtök 
közzé ne vegyüljenek,  mind azért, hogy a’ 
legérettebb és legédesebb szolok a’ kádból  
ki ne maradjanak.
5. A ’ gerezdek száratskáit legközelebb ahoz 
a’ tájhoz a’ hol a’ szőlőszemek kezdőnek, ko­
ránt se körömmel kell letépni , nem is kés­
s e l ; hanem ollóval vagdalni, és a’ szedők­
nek gondjok legyen reá, hogy a’ fürtök meg- 
rázodván, a’ legjobb és legérettebb szemek 
a’ földre ne potyogjanak.
6. Tsupán tsak az é p ,  és jól megérett  
gerezdeket szedjékle; az egrest és éretlene­
ket a’ tokén hagyják; a’ rothadt szólöfejeket 
vagy gerezdeket az egésségesek közzül kivá­
logassák, és elhányják. Mind azokon a’ sző* 
lő hegyeken , a’ mellyeken jóféle és híres 
bort szűrni igyekeznek, kétszer háromszor is 
szüretelnek, és Frantzia Országban vannak  
ollyan borfészkek, a’ hol a5 szüret két hó­
napig is eltart. A ’ szorgalmatos ember tsak 
azokat a’ fürtöket szedi le ,  a’ mellyeket a ’ 
nap sugári legjobban érnek , és szemeik
egyenlő nagyságúak és szinűek, a’ mellyek
•)a
a’ venyige aliyáról nőttek , és a’ földhöz 
közel nintsenek.
7. A ’ tőkéről lemettzett gerezdeket elő­
ször kézben fogható vagy füles, inkább szé­
lesebb , mint mély edényekbe vigyázva hány­
ják,  azért hogy öszverontsolódván, vagy a’ 
felsőbbektől nyomattatván, a’ levek ki ne fo­
lyó n ; azután nagyobb edényekbe öntsék, a’ 
mellyekben akár embereknek, akár barmok­
nak a’ hátán hordják a1 kádhoz.
MÁSODIK SZAKASZ.
A zokról az Eszközökről 3 a m ellyek  
áltál szÖlÖfürtők a forrásra  
elkészittetn ek.
Spanyolországbann, Olaszországnak egy  
részében, és Cyprusban a’ szőlőt minekelőtte 
k á d b a ,  hagy sajtóba hordanák, 72 óráig a’ 
napra kirakják, azért hogy a’ leve a’ szemek­
ben megsuriíidjön. Plinius azt állitja, hogy
d 2 már
már a’ régi Görögök némelly szőlőhegyeken 
követték ezt a’ szokást. Hihető is , hogy a’ 
régiek megtudták a’ mustot főzés által sűrit- 
ni ; mert Ő nálok háromféle főtt must volt  
szokásban; melly eket neveztek, m iw tum  p á s * 
surn , dejrutum  és sapa  nevekkel. Az el>Ő 
fajta készült a’ napon öszveaszott szőlőkből, 
a’ második, félig lefott mustból, a’ harmadi­
kat tsak egy harmad, vagy egy negyed rész* 
nyire főzték le.
Erre a’ kérdésre nézve, mellytol úgy  Ját­
szik, hogy sok függ,ha vallyon a’ gerezdeket  
tsutkájokkal egygyütt vagy külön kell é a’ for­
rásra elkészitni, vagy a’ kádba hányni? a’ sző­
lőmívesek kiilömbözó értelemben vannak. A ’ 
bizonyos, hogy a’ tsutkák fanyar, és fojtós 
izűek, mellyet a* velek öszveforrtt boron ész­
re is lehet venni:  az is bizonyos, hogy a’ 
tsutkák nélkül lévő szőlő szemekből szürtt 
bor édesebb és kedvesebb italú , mint a’ 
másféle. De azonkívül, hogy vannak ollyan 
gyenge borok,  a’ mellyeket ez a’ fojtósság 
vagy tsipősség is néműnéműképpen kedveltet ;
tapasztalás is tanítja, hogy a’ szőlő tsutkák 
arra valók,  hogy a’ mustnak forrása jobb ren­
del ,
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dél, és nagyobb buzgással, erővel mennyen  
véghez. Mellyre nézve a’ tsutkák, ámbár 
magokban gondoltatván a’ bornak sem ere* 
jét , sem illatját nem nevelik,  mindazáltal  
hasznosok, és némellykor szükségesek lehet­
nek : mivel a’ mustnak illendő forrása segít- 
tetvén , valamennyi lélek vagy erő van ben­
ne mind kiadja. Bourdeaux vidékén a’ ve­
res bornak való szőlőt a’ megérésnek kiilömb- 
sége szerént szemelik le, tudniillik akkor töb­
bet, mikor sl gerezdek nem egészszen éret­
tek, kevesebbet pedig, mikor azok tökéi le­
teken meg vannak érve. A ’ fejér bornak va­
ló szőlőt a’ tsutkájáról nem fosztják l e : mert  
a7 tapasztalás tanítja, hogy a’ leszemeltt sző­
lőnek a’ bora gyengébb , és hamar megnyú-  
lósodik. E ’ dologra nézve a’ borosgazdának 
a’ tapasztalást kell követni. Frantzia ország­
ban egymás szomszédságában két szölŐmives 
van, kik közzúl az eggyik szőlőjét leszemel­
te,  a’ másik nem; ennek erősebb, amannak  
kedvesebb izu bora lett: mindeggyiknekvan­
nak ditsérői és követői. A ’ szőlő szemeket  
tsntkájikról igy fosztják le: a’ gerezdeket,
akármiilyen edénybe öszvehordván, három 
ágú villával igen hamar körül szurkaiják, és
az
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az által a’ sebes mozgás által a’ szőlő szeme­
ket,  mellyel külömben is tsutkájikön gyengén  
állanak azokról leszemelik, és azokat, mivel 
könnyebbek lévén az edényben fenn lebeg­
nek, kézzel kiszedik.
Minthogy a’ bor forrás által készül, min­
denképpen azon kell igyekezni, hogy az az 
egész mustban, mindenütt egyenlően men­
nyen véghez: mellyre nézve minden módon 
rajta kell lenni, hogy a’ szőlő szemekben lé­
vő nedvesség, mind,  egyszerre préseltessen 
ki,  azért, hogy ha se nem minden szőlő sze­
m ek,  se nem egyformán zúzattattak öszve , 
az egész must átaljában rendeletlenül forrván, 
hibás bor ne váljon belőle. Mivel azért, ha 
a’ néhol szokásban lévő mód szerént a’ sző­
lőt,  vagy kádba szedvén öszve , vagy  zsá­
kokba tapossák, óhatatlan, hogy a’ leve eg ye ­
netlenül és tökélletlenűl ne nyomattasson ki:  
ezen az okon leghelyesebbnek látszik, hogy a’ 
szőlőt, minden taposás nélkül egyszeribe a’ saj­
tóba hordják, és kisajtolván el szűrjék; de 
minthogy az ekképpen készíttetett bor ked­
ves izü u g y a n , hanem színtelen és nem tar­
tani v a l ó ; a’ bor ezen hibáinak eleit lehet
ven'
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Tenni, ha a’ musthoz, a’ présből kivett tör­
kölyből , a’ mint helyesebbnek fog látszani,  
néha többet néha kevesebbet tesznek. Fran-  
tzia országban ez a’ taposásnak szokott mód­
ja : a gerezdeket, úgy a’ mint a’ szőlőből ki  
hordják, behányják egy négyszegeletű ládá­
ba,  mellynek oldalai fa deszkákból állanak;  
ezeket mikor öszveáHitják tsak annyi héza­
got hagynak közttök, hogy a’ szőlő leve a’ 
haja nélkül rajtok keresztül folyhasson. Ezt  
a’ ládát teszik a’ kád szélén fekvő két rúdra. 
Az  illyen ládába beléállitnak egy ollyan em­
bert, a ki a’ lábára fa paputsot, vagy vastag 
bőrből készült tsizmát húz. Ez mind a’ két  
kezével a’ láda oldalaihoz kapaszkodván, a 
benne lévő szőlőt frissen gázolja. Midőn észre­
veszi , hogy már minden lév a’ hézagokon 
a’ kádba folyt, felemelvén az eggyik oldalát 
a’ ládának, niellyet két párkány köztt moz­
gathatni , a’ ládába maradtt törkölyt a’ kád­
ba zuditja. A ’ mustot vagy ko vagy fa ká­
dakba hagyják megforrni; amazok, ha belül­




*) Putztzolana vag-y Putzolán földnek nevezik a’ 
tüzokádó hegyből kihányt kö morzsákat, mel*
K* se i h
letsepegése ( destillatio) után maradit föl­
del öszveragasztott oldalai vannak , legal. 
kamatosabbak ; ezek az idő változásai, és 
sok viszontagságokat szerentsétlen történe­
teket legjobban kiállják. Akármiilyen ká-  
dad van , azt szorgalmatosan kitisztítsd  • 
megvakard  , és kimosd.
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Jyek Olaszországnak alsó részében , különösen 
Putztzolo (Puteoli) mellett bőven találtatnak. 
Ennek a’ földnek szine néha szürke, néha fe* 
kete ,  barna, vagy sárga; rész szerént por fór, 
m áb an , rész szerént kemény morzsákba álj 
öszve. Ha vízzel oszvekeverik, akkor kemény 
koforma mnteriává válik. Ezen az okon már 
a* régiek Malter gyanánt éltek vele az Épi- 
\
téshez. Vitruvius méltán ditséri arról, hogy 
keményen öszvefoglaló tulajdonsága van. K ü ­
lönösen használhatni a’ Putztzolánát az utak 
és vizi épületek készítéséhez. Szembetűnő bi* 
zonysága ennek az a} híres Appiai Ország út , 
melly ez előtt mintegy 2000 Esztendőkkel ké­
szült. A ’ kövek koztt lévő öszvefoglalások, 
mellyek ezen tiizokádó hegyből kihányt hamu­
val készült malterrel ragasztanak öszve, máig 
ÍS ollv kemények, hogy a’ kard hegyét közzéjek 
szúrni nem lehet. A ’ Putztzolói jrégi ki kötő. 
helynek gátjai is ,  mellyek téglákból illyen Mai. 
térrel készültek, a’ tenger habjait még most is 
tartóztatják.
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HARMADIK SZAKASZ.
J i' B o r  f o r r á s á r ó l ,
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Ezt a’ Bor forrásáról szólló elmélkedést  
helyesnek ítéltük három szakaszokba foglal­
ni. Előszször a’ forrást szerző okokat fogjuk meg­
vizsgálni; azután a’ forrásnak következéseiről 
jiémelly Jegyzéseket teszünk, utoljára ezen 
előre botsátott értekezésből némelly fő igaz­
ságokat állítunk meg, mellyekre a’ borosgaz­
dának vigyázni kell ,  ha aztakarja,  hogy a’ 
bora helyesen forrjon meg.
Minden tudja, hogy a’ természetnek azon 
munkájához bizonyos melegségű levegő szük­
séges annyira hogy ha az,  nints meg benne,  
akkor a5 must gyengén vagy  éppen nem bu­
z o g , ha pedig felettébb v a ló ,  akkor a’ must 
mód nélkül rendeletlenúl forr m e g ,  és sok
ere
ereje elpárologván, gyenge és nem állandó 
borrá válik. A ’ Reaumur thermometrumán 
meleg mérőjén lévő tizedik grádusról, melly  
a1 Fahrenheitén mintegy az 54diknek felel- 
m e g ,  azt Ítélik, hogy az a’ bor forrásának 
kedvező mérséklésnek jele lehet. Erre néz­
ve javasolják, hogy a’ kádakat fedél alatt,  
korán sem nedves, vagy hideg helyen, jó 
tartani, azokat hidegben befedni, valami k e ­
vés forralt mustot töltvén a’ kádba a’ benne 
lévő mustot megmelegitni , a’ szőlőt tsupán 
tsak meleg napokon szedni, azt a’ napra ki­
tenni ’s a’ t.
Már az minden kéttségen kívül való igaz­
s á g , hogy az Athmosphaerában lévő levegő 
a’ bor forrására nem szükséges; mindazáltal  
annak megindítására és siettetésére nézve gyak - 
ran nem igen hasznos, ártalmas pedig min-  
'  dég azért, hogy könnyen kiereszti azt a’ le­
vegőbeli folyó matériát, melly a’ forrásból 
szármozik, és azzal egygyütt,  a ’ bornak sok 
ereje és szagos illatja is elrepül. A ’ kádat  
azért sem a’ szabad levegőn fedetlen hagyni  
nem tanátsos, azért hogy a’ kiforrni való must 
a’ legjobb és legbetsesebb párájit nagyobb
ré»
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részént el ne yesziti.se, sem olly igen nem 
kell befedni, hogy a’ szüntelen származó líj- 
jabb ujjafob levegőbeli folyó matéria kifelé,  
a5 külső levegő pedig be felé ne mehessen , 
azért, hogy sem a’ forrás gy eng e,  és sok na* 
pokig tartó ne légyen, sem a’ lefojtott must 
az edény fenekét ki ne üsse.
A ’ mennyi a’ must a’ forrásánál gradusais 
éppen annyi. Amaz mennél több egy edényben,  
a’ forrás is annál hamarább elkezdődik, annál 
nagyobb szeszszel, lármával, buzgással folyta­
tódik,  és tökéletesebben végződik. De eb­
ben a’ dologban sem kell a’ határon túl lép­
ni ,  és az edénynek öblösségét, a’ borban 
megkivántató minétnűséghez kell alkalmaz* 
tatni; ha erős bort akar az ember szúrni, ak­
kor nagyo bb ,  ha kedves illatút, akkor kis* 
sebb bordót válaszszon sőt gyakran a’ hor* 
dónak nagyságát a’ mustnak külömbözo tér* 
mészetéhez is kell szabni; az édes,  sűrű és 
ragadó Must, mellyet egészszen megérett sző­
lőből préseltek k i ,  nagyobb hordokba forr­
jon meg,  azért hogy az édessége annál kön* 
nyebben erővé váljon *, ellenben a’ higabb 
és vizesebb mustot kissebb fákba töltsed. Sőt
még
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még az idő járására is figyelmezni kell,  hogy  
miilyen volt az szüretkor, és miilyen azután , 
£iikor a’ must forr.
Különös figyelmetességet érdemelnek a" 
mustnak alkató részei, (principia componen-  
tia) mellyek közzűl nevezetesebbek: az édes 
és nádmézes m é zg a , vagy ragadó nedvesség,  
a’ viz és a’ borkő, ’s azoknak egymásra néz­
ve való költsónös tekintetek béhatások, mun­
ka jó k,  melly a’ keverékben ki tetszik. És  
éloszezör is a’ mindenkori tapasztalás bizo­
nyítja, hogy tsupán tsak az édes természetű 
nedvességnek lehet szeszes forrása, (fermen- 
tatio spirituosa) és hogy akármelly mustból  
annál derekabb bor készült , mennél több 
édes nádméz alkotó részek vannak benne. 
Ezt pedig nem úgy kell érteni , mintha én 
akármelly édes nedvességet, édes alkotórész­
nek neveznék, sőt még a’ tiszta tzukor sem 
az; mivel bizonyos, hogy a’ tsupa tzukor viz- 
be felolvasztva, soha sem buzog, (fermentat) 
sem az édes izű szóló fürtókbol, a’ forrás ál­
tal nem mindenkor erós bor leszsz. A ’ must­
ban édes alkotó résznek nevezem azt az édes,  
ragadós, természet szerént nádmézes maté­
riát ,
riát, a* miilyen a1 szőlő leve tsak akkor lessz, 
mikor megérik, és két alkotó részekből van 
öszvetéve, mellyek közzűí egygyik is magá­
ban a’ szeszes forrásra, persgésre, nem al­
kalmatos.
A ’ Must, ha vagy felettébb vizes, vagy  
mód nélkül súrű, nehezen forr meg. És igy  
sl helyes forrásra a’ higságnak bizonyos grá- 
dusa szükséges , mellyet a’ mustban a’ viz; 
okoz. A ’ vizes mustból a’ késő,  és gyenge  
forrás után is, erőtlen és könnyen elromol­
ható bor leszsz. Abban az esetben a’ régi­
ek a’ mustot bizonyos ideig főzvén megsürget­
ték. Ezt a’ módot ma is haszonnal követ­
hetni, valamikor előre látszik, hogy a’ must 
gyengén fog forrni. A ’ kik a’ szőlőt a’ sajto­
lás előtt a’ napon szárasztják, éppen tsak azon 
igyekeznek hogy a’ feleslegvaló via kigőzölög- 
vén,  a’ szőlőlévé megsúrűdjön.
Tsalhatatlan igazság az, hogy & mustban 
annál több a’ borkő , mennél kevesebb a’ 
nádméz. Az is bizonyos, hogy ha a’ must­
ból ki veszik a’ borkövet, nem forrmeg, ha 
viszszateszik bele , mindjárt persej;. Azért is
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a’ borko a’ forrást okozo fő okok közé tarto­
zik, mellyről éppen azt kell megtartani, a' mit  
a’ vízről mondottunk, hogy a’ sem igen sok* 
sem igen kevés ne légyen.
Már most szollani fogunk a’ forrásnak 
munkáiról. Ezek közzül pedig a’ szemes vi- 
gyázónak legeloszször is szemébe tűnik , a’ 
felduzzadt mustban származó melegség, melly  
gyakran egynehány óra múlva legnagyobb  
mértékben van,  nem is mindég egyenlő min­
denütt az egész mustban, gyakran a’ közepén 
nagyobb mint az oldalain, kivált ha a’ forrás 
nem eléggé persgo és nem annyira buzgó , 
hogy minden részét a’ mustnak általán, fogva 
az allyától felfelé és a’ széleitől béfelé öszve 
vegyíthetné és zavarhatná. Abban az esetben 
a’ mustot tsomoszolni', és a’ szélről a’ köze­
pe felé keverni, szükséges, azért hogy minde­
nütt egyenlő melegségben légyen. Egyébaránt  
még e’ következendokre kell ügy elmezni:
1. Ollyankor, mikor a’ Levegő egyenlő,  
én mérsékeltt mennél nagyobb tele kádban 
vagy hordóban forr a’ must, annál nagyobb a? 
pezsgése és melegsége.
2. Ugyan e$ek nagyobbak az ollyan must­
ban , a’ melly törkölyöstül, mint az ollyan* 
bán a’ melly a’ nélkül forr meg.
3. A ’ melegség a’ Reaumur melegmérője 
vagy meleg mutatója (Thermometruma) i2dik  
Gradusától fogva a’ 2Ödikig nevekedhet.
A ’ bor forrásának másik munkája az a’ 
folyó Levegő neme, melly a’ forró mustból  
buborék formákban ki fejtőelvén, midőn annak 
felső részére ér, az athmosphaerában lévő ,  
magánál könnyebb Levegőt viszszataszitja, 
és nem tsak a’ kádban hagyott üreget tölti 
bé , hanem, mikor feleslegvaló, annak olda­
lain is lefoly, és a’ borház fenekét egészszeri 
ellepi. Az efféle Levegőt bészivni felettébb 
veszedelmes; mind az emberek,  mind az ál­
latok hirtelen megfulladnak , mihelyt illyen 
Levegőjű helyre mennek. Erre nézve a’ bor 
forrására rendeltetett helly szellos légyen és 
nem alatsony. E ’ végre legalkalmatlanabb 
hely a’ pintze. A ’ ki illyen helyre m egy,  
fényes nappal is gyertyát gyújtván, azt tai> 
tsa maga előtt; mihelyt látja, hogy a’ láng 
gyengülni kezd, viszsza siessen, azért * hogy
a
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a’ lángal egygyütt Ő benne is minden érze*’ 
kenység el ne oltasson. Azt mondtam, hogy  
az érzékenység oltatik el, nem az élét, azért,  
hogy valaki azt ne gondolja, hogy az ollyan 
embert, a’ kit ez a’ dögleletes Levegő kere ­
tül jár, vagy más akármiok miatt megfúlad,  
mint valóságos halottat, bátran el lehet te­
metni ; holott pedig az egyszeriben hivatta- 
tott értelmes orvosnak segittsége által, lehet 
is, kell is fel elevenitni. Ezen kártékony le­
vegőtől megvesztegettetett helyet úgy tisztít­
ják és orvosolják meg , ha a ’ falakat «és a* 
pallót ( az épület fenek ét) mész vízzel va g y  
szappanfőző lúggal bélotsolják. Ez a* folyó 
L ev eg ő,  a’ mustból szabadon kirepülvén, ab­
ból sok erőt, szeszt, és jó illatú gőzöket ma­
gához von, azért is,  és mivel a* bort igen 
kellemetes izüvé teszi, a’ mennyiben az edény  
romlása nélkül megeshetik, megkell azt fojtani.
A ’ forrásnak legnevezetesebb munkája az 
a’ repülő matéria , melly Deákúl, mivel al- 
kalmatosabb nevét nem találhatták Splritus 
v in i , sürüs tiszta borszesznek, a’ Chemícusok* 
nál Alkoholnak neveztetik. Hogy a’ borszesz 
leginkább nádmézbol leszsz, arról senki sem
* ké-
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kételkedhetik: de a’ forrás által elenyészik,  
és maga helyébe annál többb alkoholt hágy  
a’ borban,  mennél nagyobb mértékben volt  
a’ mustban, az az : m ennél édesebb a m u s t7 
annál erősebb a bor.
A ’ bort színessé tsupán tsak a’ szóló sze­
m ek hártyái teszik , úgy hogy ha a’ fekete  
szőlő levét,  minekelötte megforrna, kisajtol* 
já k,  a bor színtelen leszsz. Ez a’ festő m a ­
téria a’ mustot tsak akkor festi meg, mikor  
abba., a’ forrás miatt kifejtődött borszesz ál* 
tál széllyel oszol.
Ha a’ gerezdek egészszen érettek, ha a* 
levegő mértéklete kedvező,  és a ’ forró must ilr 
íendo mennyiségű j akkor a’ forrást, mint  
magának a’ természetnek munkáját,  mester? 
seg által segitni éppennem szükséges. De ezels 
a’ feltételek nem mindenkor vannak e g g y ü t t ; 
akkor tehát a’ boro> gazdának kötelessége, a7 
természetnek hijánosságát a’ környúlállásoknak  
külombsége szerént mesterséggel kipótolni.
Mennyi légyen a’ forró must, annak meg  
határozása kinek kinek szabadtettzésétől füg^. 
Ha mascban jijnts annyi tzúkor, a’ mén..
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ay i  az elegendő alkoholnak formálására m eg­
kívántatok, annak oka vagy az, hogy a’ szo- 
lö nem egészszen érett, vagy az, hogy a’ tzu- 
kor felettébb sok vízben van felolvasztva > 
vag y az Éghajlatnak természete. Mindenik  
esetben kétféleképpen lehet a’ hibát megjob-  
bitni: mikor a’ mustban kevés tzukor v a n ,  
akkor annyit tesznek belé,  a’ mennyi  a’ tzél- 
hoz képpest szükséges: ha pedig igen vizes,  
akkor a’ forralás által megsűritik *, mivel az 
által a’ feleslegvaló víznek ki kell párologni. Az  
elsó eszköz által a ’ must szaporodik, a’ máso­
dik által pedig fogy ; de mind a’ kettőnek  
• g y  a’ tzélja , tudniillik, hogy a’ mustnak men­
nyiségéhez képest a’ benne lévő tzukor ele- 
gedendö légyen. Hogy az először említett  
eszköz által, a’ bort minden bizonnyal ollyan 
erőssé lehet tenni, a’ miilyenné az ember akar­
j a ,  az sokszori próbatételekkel meg van m u ­
tatva. Mindazáltal az ezen mód szerént nyert  
haszon mellett,  azt is gondolóra kell venni,  
hogy némelly édességeknek, mint, példának 
okárt a’ méznek, természeti tulajdon ize a' 
bort úgy megjárja, hogy azon a’ forrás után 
is érezhetni j mások,  mint a’ nádméz rend­
kívül.-drágák lévén,  sok költségbe kerülnek,
és
és a' gazdának hasznot nem hajtanak; ázom*, 
bán mindenikben meg van ez a’ hiba, hoíry 
a’ bort nem teszik ollyan tiszta izúvé a’ mii­
lyent a’ tokéról szoktak szűrni, nem is taná- 
tsos őket akármiféle haszonra fordítni.
A ’ must javításának tólem említett másik, 
eszközét, melly koránt sem költséges , a’ sz&- 
lomives tsak azérí is tartozik k e d v e l n i , hogy  
egyedül a’ természetet követi,  melly a’ meg* 
érlelés által a’ gerezdekben a’ vizet fogyaszt­
ja. A ’ kik ezzel az eszközzel é l n e k , midőn, 
a’ mustot vizesnek és gyengének tapasztalják, 
annak valamelly részét, melly a’ must men­
nyisége szerént néha több,  néha k e v e se b b ,  
félig vagy  egy harmad részig lefózik , mig  
ollyan sűrűnek nem látják, hogy azt a’ forrni 
való must közzé töltvén , ez úgy meg sűrű- 
d i k , mint a’ jól megérett szőlőnek a’ leve.  
A ’ főtt mustot belétöltvén a’ forrni valóban , 
ezt erőssen öszvekeverik, azért hogy amaz ben­
ne egyenlően széllyel oszoljon. Néha a’ must-. 
n,ak az a’ hibája is van , hogy igen sérű, de ez a' 
mi Egünk *) alatt talám soha sem történik meg.
e 2 J£zen
*) Ezt Frantzia Országról mondja a’ Szerző: mert 
Magyar Országban Tpkaj környékén a’ mus*
ür* 67 i t
Ezen mód szerent lehet a’ mustót surit- 
ni, és ollyan erejűvé tenni, a’ miilyenné az 
ember akarja; de az okos szólőmives figyel- 
mezzen a’ gerezdeknek,  mellyekkel  bánik,  
természetére, és kivált azokra a’ fóbb miné- 
műségekre, mellyeket a’ borban megkíván.  
A ’ ki nem tsak erős , hanem kedves izű és 
jószagú bort is akar tsinálni , a’ mustját ne 
nagyon sűrittsenieg, azért, hogy a’ mennyi­
vel több erő leszsz a’ borban,  jó illatjából  
annyit el ne veszittsen.
Ha az igazi jó must is, talám hideg Ősz­
k or ,  vagy éppen n e m ,  vagy tsak gyengén  
pezseg, ez az orvossága 1. bádogból készült, 
tágas, és tsak nem a’ kád fenekéig nyúló hosz- 
szú nyakú töltséren töltsön egy kevés forraltt 
mustot a’ forrni való közzé, és azt azután úgy  
öszve keverje,  hogy a’ belé töltött meleg must 
egyenlően széllyel oszoljon. 2. Gyakran for­
ralt must nélkül is a’ tsupa keverés által az 
elbádjadtt erők buzgásra indíttatnak. 3. A ’
kád
megszokott sürüdni; a’ mint ezt az eszszentziji 
bizonyítja mellynek higgadására esztendő is 
kívántatik.
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kád vagy  posztóval, vagy más takaróval bé- 
tegyen fedve. 4* Borházat, vagy azt az 
épületet ahol a’ must forr bé futtesd. Ha a’ 
forrni való must nem minden részeiben egy­
formán melegszik, az az orvossága, a’ mit már 
fellyebb említettem, tudniillik, a’ mustotegy ' 
hoszszú, az edény fenekéig nyúló,  eszközzel 
egynéhányszor fel kell keverni,hogy az edény  
széléről a5 kozepire takarodjon.
NEGYEDIK SZAKASZ,
M ikor 4 és miképpen kell a bort a 
kádról elszúrni.
A ’ Borosgazdák mindenkor igyekezték  
azokat az megesmérteto jeleket kitanúlni, a’ 
mellyekből  bizonyosan megtudhatni, mikor  
lehet a’ bort a’ kádból  bízvást hordokba töl­
tögetni. E g y ik  a1 színét, másik a’ szagát, né- 
mellyek a’ bor duzzadozásának megszűnését,  
sokan a’ forrásba lévő mustnak felső színén 
fekvő vastag tajtéknak vagy seprőnek az edény  
fenekére való leülepedését akarták ollyan jel­
nek
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*i'ek tartani; mindnyájan az időnek v a lam e ly  
bizonyos pontját keresték, a’ mellynek mind-
r • $
azáltal az Éghajlathoz, az idő járásához, a' 
gerezdek minémuségéhez, a’ lejendo bdr tér* 
m é r e t é h e z ,  és más környulállásokhoz képest  
külombözőnek kell lenni.
Azokból,  a’ melly ékről a’ közelebbik sza­
kaszban szollottunk, e’ következendő igazsá­
gokat húzhatjuk k i : a’ mustnak a’ kádban an­
nál kevesebb ideig kell lenni, 1. mennél ke* 
vésbbé édes, és tzúkros, 2. a’ mustban mem  
nél több hig Levegőt megtartani, és a’ bornak  
mennél tajtékosabbnak lenni szükséges. Cham-  
pagneban a’ szőlőt megtaposván,  a’ mustot 
néha 24 óráig, de sokszor tsak kevés ideig is 
a’ kádban nem hagyják, hanem tüstént a1 hor­
dó kba töltögetik. 3 . mennél kevéobbé kíván­
j á k ,  hogy a’ bornak szine legyen. mennél  
melegebb az athmosferában, lévő levegő és 
mennél több a’ forró must. 5. mennél ked» 
Vesebb izú, és jobb illatú bort kivan valaki.
Ellenben pedig annál tovább kell a’ mus­
tot a’ kádban tartani, 1. mennél si'irúbb, és 
több tzúkor van b e n n e , 2. mennél több erő
ki-
erő kívántatik a’ borban,  5. mennél hidegebb 
volt szüretkor, 4. mennél setétebb színűnek 
kell a’ bornak lenni.
Az  előre látó borosgazda, minekelotte a* 
bort a’ kádról elszorné, elegendő tiszta hor­
dókról gondoskodik. E z e k ,  ha újjak, a’ bort  
alig szenvedhető fanyar,  és keserű iztivé te­
szik: azért az illyen edényekbe, egynéhány­
szor egymás után tiszta vizet töltsenek, mind  
addig,  rnig a’ hordóból kiöntött viz, tiszta, 
és szag nélkül való nem leszsz. Azután a* 
hordó nagyságához képest sós vizet forralván, 
azt öntsék belé ; a’ hordó száját bédugván 
forgassákmeg jól, úgy hogy a’ viz minden ré­
szét megjárja, e’ meg lévén állíttsák az egy-  
gyi k  fenekére *, egy óra múlva ismét forgas­
sák meg , és akkor a’ másik fenekére álljon. 
Ezt tsinálván ötször hatszor a’ hordó ki öblit  
tessen, és a’ sós viz benne meg ne hűljön,  
mert a’ káros lenne. A ’ sós viz helyében 
azonnal ugyanannyi forró must öntessen,  
mellynek habja a’ főzés közben szorgalmato- 
san le szedődjön , és azzal egygyütt a’ bordó 
megforgattasson, éppen azon módon , mint  
mikor forró, sós viz volt benne. Ha a’ hor*
dó régi 5 az egygyik fenekét kiverén* és a* 
botkövet,  ’s száraz seprőt róla egészszen le* 
vakarván, osztán a’ kivett feneket a’ maga 
helyére viszszatévén, az előtt való nap, mi­
kor szükség van reá,  forró, de sótalan viz* 
zel megforráztasson, azért hogy a’ fa megda*  
gadjon , a’ vizet egyuehány óra múlva kiönt* 
vén,  helyébe forró mustot töltsenek*
A ’ melly hordók penészesek , vagy do* 
hossák, vagy etzete^séget kap la k,  megéget* 
tessenek. Eleket  a’ hibákat ideig óráig el le* 
hel takarni, de úgy nem, hogy a’ borosgaz* 
dának belölök elebb útobb kára ne követ* 
kezh essen;
Az ekkép-pen elkészített hordokat, hngy  
a’ földön ne heverjenek, .sorban ászok fákra 
(gadnár fa, tsántér fa) egymáshoz annyi távol* 
ságra rakják,  hogy mindegygyiket körüljár*  
ni , és mindenfelől megnézegetni lehessen* 
Mindenik hordó a l á , hogy félre ne dűljön , 
két felöl ék forma támaszokat tesznek> mel» 
lyek, ha fából valók, a’ hordónak rajtok fék* 
vő része , megszokott szuhosodni: azért na* 
gyobb bátorságnak okáért jobb volna a’ hot*
* dókat
dókat a5 kövekkel támogatni. *) Kinyitván  
a’ tsapót, melly a’ kád fenekén fellyul e g y ­
néhány hövelyknyire van dugva, a’ bort más 
edénybe eresztik, a’ mellyböl kimeregetvén,  
töltséren hordókba töltögetik. A ’ kád sep-  
rölékjén fellyul legközelebb lévő mustot kü­
lön merik , és különös edényekbe öntik* Ab*  
böl legkönnyebb italú, legszintelenebb , és 
legkedvesebb izű bor leszsz.
Minekutánna a’ szin bort elszűrik, még  
a’ leülepedett törkölyben nem kevés bor ma­
rad. De mivel a’ törkölynek felső része, a’ 
s?a’>ad Levegőtől, melly hozzáért egy kevés 
savanyúságot kapott,  azt leszedvén,  a’ mi  
azon kívül a’ kád fenekén van, mind kim e­
rik, és a’ sajtóba hordják. Az  első sajtolás­
ból folyó mustot a’ hordókbann a’ többi bor 
közzé vegyítik. Felbontván a’ présládát, a’ 
megsajtolt törkölyt kivészik, 5s korűlmentélik 
és a’ közepibe hányván az jg y  lemetélt tör­
kölyt ,
A ’ kö tsak vas abrontsú hordó támasztására al­
kalmatos mert a’ fa abrontsot nedvesen tartja; 
és pedig; mennél keményebb a’ k5 , annál ned­
vesebb fellyul.
kölyt,  másodszor, azután ismét körűi metél­
v é n ,  harmadszor is kipréselik. A ’ melly bor  
a’ másik sajtoláskor foly igen erős, de a’ har­
madszori nagyon fanyar , és legszínesebb.
»
Némellyek a’ törkölyt tsak kétszer sajtol* 
já k ,  kivált ha etzetet akarnak belőle készitni.  
Mások mind a’ három préselés levét öszveve- 
gyitvén vagy különös hordokban tartják, az­
ért hogy színes és állandó borok légyen ; vagy  
a’ színbor közzé töltik, hogy azt színesebbé,  
erősebbé, és egy kevéssé tsipőssé tegyék.
A ’ törköly a’ sajtolás által igen nagyon  
öszvenyomodván ollyan kemény leszsz mint  
a’ köz,  és osztán külombkülömbféle haszonra 
fordítódik, úgymint: i. pálinkát főznek be ­
lőle,  2. Frantzia Országban Montpellier kör­
nyékén hordokba taposva tartják , azért hogy  
krispánt készittsenek belőle, 3. ha a’ szabad 
levegően fedetlen hagyják,  erős préselés által 
etzetet nyomnak ki belőle, 4* ha megégetik,  
a’ hamvából lúgsót (alcali vegetabile) témái­
nak,  5. a’ magvait vagy a’ baromfiaknak ve* 
tik enni, vagy olajat ütnek belőle.
Ö T Ö*
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ÖTÖDIK SZAKASZ.
1Síiképpen kell a bornak a hordók- 
bán goncljdt viselni.
A ’ Bor a’ hordóban is forr; és előszször 
Vigyan lassú pezsgéséből, sisergéséből, melly  
a’ belőle még kifejtodzo hig vagy folyó Le v e ­
gőnek (Gas carbonatum) a’ jele,  és abból tet­
szik meg hogy b u z o g , mivel tajtékját a ’ hor­
dó száján hánnyaki. Azért a’ borosgazda hor- 
dójit mindennap ujj borral tsordultig töltöges­
se, és a’ száját tsak gyengén takarja bé vagy  
szőlőlevéllel, va g y egy egy darab tseréppél. *) 
Azután apródonként megtsendesedvén a’ buz- 
gása , a' bor megállapodik, és, mintegy dol­
gát vég ezvén, megnyugodni látszik; mindaz- 
által még azért a’ forrástól meg nem szűnik , 
a’ m e l l y e t , mivel éppen nem vehetni észre , 
érezhetetlen forrásnak neveznek,  és sokszor
ess-
*) Legjobbnak tartják e* végre sok helyeken a’ ho­
moki tiszta kovatsot, mellyet Békasótiak hívnak.
esztendőkig is eltart, a’ minek a’ szőlősgazda 
felettébb örül , minthogy az a’ haszontalan 
matériákat a’ bortól elválasztja, és abban va- 
lamig nádraézet talál a’ mellyet  elkésittsen, 
mindég ujjabb ujjabb erőt ád. Mellyre néz­
ve helyesnek. látszik, hogy a’ hordók a’ kád­
ból ujj borral megtöltettétvén, valameddig a’ 
fagytól nem félhetni, akár a’ borházban, akár 
más gyengén mérsékelt levegőjű, helyen tar- 
tattassanak, és azután, mikor boros pintzébe 
hordattatnak, semmit se kelljen azon tűnőd­
ni,  hogy az érezhetetlen mozgás valamikor  
érezhetővé változhat. Arra né z v e , azokon a’ 
több foglalatosságokon k i v ű l , a’ mellyekről  
szollani fogunk , e’ légyen a’ borosgazdának 
fő gondja,  hogy a’ hordókat, az elszűrés után 
első hónapban mindennap,  a’ másodikban 
„ minden neg yedik,  a’ harmadikban és azután 
minden nyoltzadik napon tsordultig töltöges­
se, azért hogy a’ levegő a’ borhoz ne férkez­
zen. N ém ellye k,  hogy a’ hordok hijját ne 
kelljen igen gyakran töltögetni, minekutánna 
a’ bort seprejéről kétszer lehúzzák, a’ hordót 
oldalvást fektetik ú gy,  hogy a’ bor a' hordó 
dugóját egészszen béfedje. Ezek a’ bort sep­
rőjéről annakutánna minden esztendőben tsak 
egyszer húzzák le. Búr-
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Burgundiában, mihelyt a' forrás a5 hor­
dóban megszűnik, a’ hordó száját bedugván,  
ahoz közel másik kitsin lyukat fúrnak, de 
azt is fa szeggel bedugják, mellyet tsak néha 
néha húznak ki,  azért hogy ha talám a’ hor­
dóban levegő fejtodzött volna ki , azt ki­
éi eszszék.
Mihelyt a’ bor megállapodott, a’ borrá 
nem vált matériák , lassan lassan a’ hor­
dó fenekére és oldalaira ülepednek, a’ mit  
bor seprőnek nevezünk. A ’ must melly ele­
inte zavarosnak látszott, ekkor már, mindég  
jobban jobban tisztúl, ahoz képest,  a’ mint  
több vagy kevesebb sepreje száll l e ; még is 
mindazáltal ismét felzavarodhat, sőt meg is 
etzetesedhet, a’ mikor a’ seprő a’ borral ismét  
öszvezavarodik , a ’ mi gyakran tsekély ok  
miatt is megtörténhet. És ez annak az oka,  
hogy a’ bort a’ seprejérol mindannyiszor le 
kell húzni, valahányszor az ember észreveszi, 
hogy még a’ hordóban valami kevés seprÓ 
maradt. A ’ fejér borok nagyobb gondvise­
lést kívánnak; mivel több lévén a’ seprejek,  
a’ nyúlósságra hajlandók, és már Szent A n ­
drás Havának vége felé lehúzzák Őket, A ’ vé­
ré#
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rés borok hamarább megetzetesednek, azért 
is hideg helyen tartattassanak , és Böjt más 
Havában, vagy Szent György Havának elején 
hnzattassanak le. Ezt a’ munkát a’ külömbö*  
zo tartományokban nem mindenütt egyforma  
időben szokták véghez vinni, és ez a’ külömb-  
&ég hihető, hogy néhány századok olta tett 
jegyzéseken és tapasztalásokon épül. Altal­
jában erre a’ foglalatosságra alkalmatos a' 
száraz , de hives idő , mikor a* szél észak* 
ról fúj.
A ’ ki  tudja , melly igen ártalmas a’ bor­
nak a’ levegő hozzáérése, lehetetlen néki ál­
tal nem látni, hogy az a’ m ó d , melly szerént 
húzzák le sok helyeken a’ bort, hibás: mert  
a’ levegő tsak nem minden részét megjárja.  
E nn ek az ártalomnak elháritására találtak egy  
eszközt, mellyet Champagneában , és más 
bortermő környékeken mindég hasznosnak 
tapasztalván , véle széltire élnek. Bőrből  
tsináltatnak 4 vagy hat lábnyi hoszszúságú, 
általmérőjére nézve pedig mintegy két hú- 
ve lyknyi  vastagságú hurka forma tsővet. A n ­
nak mind a’ két végibe belé dugnak egy fa 
tsővet, a’ melly mintegy kilentz vagy tiz hü­
velyk-
ih 70 üf
ve lyk nyi  hoszszaságú, "vastagsága pedig a’ he­
gye felé kissebb kisebb,  és ezt vastag zsineg­
gel a’ bőrhöz szorítják. Ezután a’ megtölte-  
téndö hordó fenekéből a’ tsaplyuk dugóját ki  
húzzák , és a’ kinyitott lyukba ezen tsovek 
közzul eggyiket valamelly fa sulyokkal beve­
rik , a’ másikat réz tsőbe tévén , mellyliez, 
tsap van ragasztva , a’ ki ürüléndő hordóba 
erossen betsinálják. Megeresztvén a’ tsapot 
ennek a’ hordónak fele a’ másikba által foly ; 
a’ mel ly ,  ha mind a5 kettő egyenlő nagysá­
gú , félig megtelik. A ’ mi még a’ hordóban 
maradt,  azt ezen együgyú eszköz által üritik 
k i:  Elővesznek egy fúvót, melly a’ fogójával  
egygyütt  két lábnyi hoszszú és hiivelyknyi  
szélességű, ezzel a’ kivúlről bészitt levegőt,  
egy ollyan lyukon által, melly a’ felső végén  
bor takaróval van béfedve , azért, hogy a* 
viszsza rohanni akaró levegőt megtartóztassa,  
egy egyenesen fel felé állva hozzá rágasztott 
és felnyitható fedelú tsobe fúvják. Mihelyt  
a’ tsót a’ hordó szájába teszök, és a’ fúvót 
kinyitják és öszveszoritják , a5 hordoban lé­
vő levegő mindjárt az alatta fekvő bort olly 
erősen nyomja a’ másik edénybe,  a’ miilyen  
erősen amazt fellyűlrol a’ beléfúvás által nyom?
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}ák és sűrítik; e’ szérént a’ tele hordo kiürül,  
az üres pedig megtelik. Mikor a’ bornak már 
tsak a? sepreje marad , a* hordó levegővel  
telik m e g ,  és azt néminemű sziszegésbol tud­
hatni meg. Ekkor tehát a’ tsapot betsavar- 
ván , és a’ bőr tsovet róla levévén, az eltol* 
tött hordót bedugják ; az üresset, a’ seprőt 
belőle kölonös edénybe töltvén, kiöblít ik,  
hogy ismét bort lehessen beléöhteni.
Ámbár a’ bor ezen munkák által sok vas­
tag, homályosságot okozó részektől megtisz­
t u l , mindazáltal azokból még sok megmarad  
és fenn lebeg,  a’ mellyeket más eszközök ál­
tal lehet a ’ bortól elválasztani, és az edény  
fenekére leülepiteni. Ezt  a’ foglalatosságot 
nevezik higgasztásnak, tisztításnak. E* végre 
legközönségesebben élnek a’ vizahólyaggal, 
mint leghasznosabb eszközzel. Apró darabo­
kra vagdalják, a’ mellyeket, ha egy ke vés,  
hordóból vett , borban áztatnak , eloszször 
megdagadnak , azután enyves nedvességgé  
olvadnak, mellyel  a ’ hordóba bor közzé ön­
tenek. Sokan elégnek tartják, a’ bort, belé- 
töltvén a’ felolvadt vizahólyagot, egynehány*  
*zor eressen fel rázni, és azután békét hagynak.
Né-
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Némellyek azt a’ b o r t , mellyben a4 vizahó* 
lyag széllyelázott, veszszokkel felkeverik, az* 
ért, hogy sok tajtékja legye n,  a’ mellyet le­
szedvén róJa, a’ hordóba eresztik. Mások  
ezen tzélra vizahoJyag helyett tojás fejérivel,  
mások tejjel, némellyek arabiai gummival  
élnek, és ha a1 bor felettébb seprős, a’ tojás 
fejérihez, kova port, és közönséges vagy kony­
ha sót is tesznek. A ’ bikfa forgátsot i s , ha 
vízben megfőzik, és azután megszáraztják, a* 
bort 24 óra alatt megtisztítja, és ha talám 
roszsz izt kapott,  azt is elveszi.
A ’ seprő a’ hordó fenekére leülepedvén,  
vcgre a* bort más edénybe töltik, a’ mellyet  
büdös keivel szbktak megíüstolni. Ezt ármun­
kát külömbkulömbféleképpen viszik végkez,  
a’ melly módok eléggé esmeretesek. Ezek ­
ben többnyire az a’ hiba, hogy a biidösko-  
be mártott ruha darabok a’ hordóban elég­
vén,  a’ büdöskő a* fenekére lefolyván, a’ bort 
mind az ize, mind a’ szaga megjárja. Roziét•, 
hogy ezeknek a5 roszsz következéseknek eleit 
vehesse, talált egy vékony vasból ké.-zültt 
kementzétskél, mellyuek teteje, egy a5 talpán 
(hasis) túl nyúló hátrahorgadt orron végződik.
t  Az
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A z  eleje ennek a* kisded alkotványnak nyíló  
fedéllel van betsinálva. A z  orrának meggör­
bült végét bedugják a’ hordóba, a’ büdös kö­
vet meggyújtják, mellynek illyen formán tsak 
a’ füstjét ereszti a1 hordóba -T mikor ex a’ leve­
gőt mind kiűzi , és az edény belső üregét  
egészszen megtölti, akkor a’ nyíló fedélen ke* 
resztül viszszarohan, és a’ lángot eloltja. Ez  
annak a’ jele,  hogy már ekkor egyszeriben 
lehet a’ bort a’ hordóba tölteni. Ha pedig  
hasznosnak látszik, a’ hordoba még több füS' 
töt is ereszteni, akkor ismét anslogott gyúj­
tanak, és annak felemelkedő füstjét fúvóval  
befelé hajtják. A  * büdöskővel megfüstölt 
edénybe öntetett bor az etzetes forrásra lég 
kevésbbé hajlandó.
A ’ bort vagy üveg, vagy fa edényekben  
tartják. Az üveir edények másféléknél job­
bak : mivel sem a’ borban nem eresztenek 
semmi idegen izt, vagy szagot; sem a’ borok­
nak ártalmas levegő, azokon keresztül nem jár­
hat , ha ugyan a’ szájokat parafa dugóval  
jól be tsinálják, és az üvegeket félre döntve 
tartják,- úgy hogy a’ bor a’ dugót mindég ned­
vesíthesse. De leginkább tsak a’ drágább bo­
rokat
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tokát szokták ekképpen üveg edényekben  
tartani. A* dugó sem fekete fóltos, sem lágy,  
sem egyenlő vastagságú ne légyen  ̂ és ini- 
nekelötte a’ butelia száját véle bedugják,  
nem vizzel , hanem borral nédvesittessen 
meg ; mikoí  ]edig  szükség nints reá jók,  
akkor a’ hnzban legszárazabb helyen tartat* 
tassanak.
A 5 hordók * toelíyekkél közönségesen él­
nek, kfiJombozó nagyságúak. A ’ leguagyoj?- 
bakba töltik az öllyan borokat > a’ mellyeket  
igen soká akarnak eltartani.
A 5 borral megtöltött üveg edényeket szint­
úgy mint a ’ hordókat boros pintzébén 
tartják, mellynek e’ következő tulajdonságok 
kívántainak meg.
i* Északra feküdjön Vagy nyúljon;
2i Öllyan mély légyen  ̂ hogy a’ külső 
Szabad levegővel semmi eggyességbe nem lé­
vén, a’ benne lévő mértéklet (témperameh* 
tűm) mindenkor egyforma lehessen.
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3. Sem igen nedves ne légyen,  hogy a 
hordok meg ne penészedjenek benne,  sem 
igen száraz , azért hogy az edények öszve- 
száradván, széllyel ne follyanak.
4- A 5 felettébb való világosság kiszáraszt* 
ja,  a5 setéttség elrotbasztja az edényeket.
5 . Rengos helyen ne légyen,  azért hogy 
a’ seprő a’ borban fel ne zavarodjon, és meg  
ne etzetesedjen, a’ városi és falusi uttzák, és 
némelly mesterembereknek műhelyeik hozzá 
közel ne legyenek
6. Semmit ollyant ne tartsanak benne,  
a ’ mi a’ forrásra, megkelésre , poshadásra 
vagy savanyodásra hajlandó ; távol légyen 
hozzá minden hústartó hely, minden árnyék  
Szék, ganéj domb ’s a’ t. mellyeknek roszsz 
szaga a’ bort megjárja.
7. A z  épületről viszszaverődő nap súgá- 




fi. Az épületnek belső részéből kell járni
a’ pinl *he, és két ajtaja légyen, eggyik a’ 
gi'iidds ífclőo v é g é n , a’ másik az allyánál.
O- A 9 szellőző lynkak,  mellyek a’ levegő 
megfrÍESitesére szükségesek, tzéljokhozképest  
alkalmatos helyre rendeltessenek.
HATODIK SZAKASZ.
A ' borok n ya va tyá ikró lj és azokról 
a szerekről * m ellyek  á lta l azokm 
, ' * *x 
nak a n yava lyáknak  eleit v e n n i, 
v a g y  azokat orvosolni lehet.
Vannak ollyan borok,  a’ mellyek ment­
nél tovább állanak,  annál jobbak és k e dv e ­
sebb izuek. Il lyenek az édes x sűrű. és igen 
erős b o r o k ; de ellenben vagynak ollyanok  
is, még pedig sokkal nagyobb számmal, a’ 
mellyeket igen nehéz, sokáig tartani, és a* 
mellyek,  hogy el ne romoljanak, szorgalma- 
tos gondviselést kívánnak. Az ok b o r o k ,
a mellyeket seprejekről gyakran lehúznak, é* 
büdöskÓTel megfüstölt hordókban tartanak,  
romlás nélkül tovább ejállanak, ha ngyan 
egyébaránt is jól gondjokat viselik; azért i* 
a’ bornak gyakori lehúzását és megúnslogo-  
lását ollybá kell tartani mint nem tsak hasz­
nos, hanem elmúlatatlanúl ssüUséges fogla­
latosságot.
A* bornak valamint legközönségesebb,  
\igy legveszedelmesebb nyavalyái a.’ nyúlós­
ság és megetzetesédés.
Midón a’ bor természeti hiúságát elveszte 
vén annyira megsürüdik, hogy ha belőle tsak 
keveset is edénykébe ör>;ven, mikor kitöl­
tik, úgy nyúlik,  mint a’ tzérna , ezt a* hihá-> 
ját nyúlósságnak nevezik* A ’ nyúlósságra 
hajlandók i. a’ nem feié^gé erős bo rok,  2. 
a’ mellyek nem forrtak jól ki, 3 . a’ mellyek  
mivel tsutkáik nélkül a’ tsupa szőlőszemekből  
nyom Htak ki,  elgyengi'.lttek. Ezek pedig  
ném tsak a’ hordókban, hanem a’ jól bedu­
gott üveg edényekben is megnyúlósodnak.  
Ezt n hibát sokféle szerek által lehet megor-
/ j
vosolni: 1. ha az edényt szabad levegőre, és
szel
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szellős helyre tetszik, 2. ha a’ bort a’ palatzk-
bán egy fertály óráig rázzák, és azután a’ du­
góját kivévén a’ levegőt és a’ tajtékot bélole 
kieresztik, 3. ha vizahólyagot a’ tojás fejéri­
vel öszvekevervén, a’ bort azzal megtisztitják 
Kétség k i v ű l , ennek a nyavalyának okát,  
az úgy nevezett kihúzó alkotó részben (prin­
cípium extractivum) kell keresni, melly a*, 
forrás által a ’ maga alkotó részeire el nem 
választatott.
As etzetesség legtermészetibb nyavalyája 
a’ bornak: minthogy a’ szeszes forrás magá­
ban is az etzetesedésre hajlandó , és ha eleit 
nem veszik , bizonyosan etzetes forrássá is vál­
tozik. Rövideden előadjuk, a’ mit erről a" 
dologról a’ tapasztalásból tanultunk,
1, A ’ bor mind addig meg nem etzetese- 
d ik ,  valameddig a’ szeszes forrás tökéletesen 
el nem végződik,  az az, valamig nádméz 
marad benne. Azon az okon hasznos a’ bort 
a’ kádból hordokba töltögetni, minekelotte  
a’ nádméz belőle kifogyna ; mert igy az érez- 
hetetlen forrás még sokáig fog tartani, és az 
etzetesedést megakadályoztatja.
2.
2* A ’ gyenge borok könnyén és hamar 
megetzetesednek.
3. Ha a’ bort seprejérol gyakran lehúzzák, 
és megtisztulják, lehetetlen hogy megetzete- 
sedjen. Az  igen tiszta ó bor Szent Jakab és 
Kisasszony Havában, dugatlan palatzkban, a* 
szabad levegőre, és a’ napnak hév súgárira 
egymás után 40 nap kitétettetvén, legkissebb 
változást sem szenvedett,
4. E g y  bor sem etzetesedik m eg,  ha tsak 
a’ külső szabad levegő, mellybol a’ savanyo-  
dást szerző fo okot magához vonja , hozzá 
nem ér. Az  etzetesedm kezdő bornak t o l ­
hatatlan jele az, ha a’ hordó dugója, és a" 
dongája , belől az akna körűi , a’ melly ré­
szek az előtt nedvesek voltak, megszáradnak;  
mert a’ borba eresztett levegő, a nedvessé­
gei kiszikkasztja. Azért szükséges a’ bort 
akúrmelly edenyben úgy bédugva tartani , 
hogy legkissebb levegő is hozzá ne férkezhessen.
5. Mikor a' levegő hirtelen nagyot vál­




Ezeket jól gondolóra vévén , könnyű azt 
véghez vinni, hogy a’ bor meg ne etzetesed- 
jen : de az etzetes bort megorvosolni lehetet­
len. + ) Mind azok az eszközök, a’ mellyek  
egygyütt is másutt is ekkoráig esmeretesekkó 
lettek, híjába valók és haszontalanok, né- 
mellyek ártalmasok, a’ hibát ideig óráig el* 
takarják, és a’ mint szoktuk mondani, elpa­
lástolják , de koránt sem orvosolják meg;  
ugyan is semmiféle mesterség által azt meg  
nem tsinálhatni, hogy az etzetes forrás ismét 
szeszessé váljon. Némeiíypk mihelyt a’ boron 
az etzetességet tsak kéve  ̂ is megérzik, a5 
hordóba mindjárt krétát vetnek,  melly a’ 
kezdődő etzetességet magához húzván , azzal 
egygyütt a’ fenékre leülepeciiK. Mások av 
meszet, és hamut, néhányan még az ópglá- 
tét, vagy mázat (hythargyrum) is híjába pro.  
bálták. De a’ mázat erre a’ tzélra fordítni 
na gy vétek ; mert az etzet savanyúságával
egy-
4
A ’ Heeryallyán megtudják orvosolni, mert ott
1794-ben az etzetesedni kezdett aszszu szőlő bo* 
r o k a t , a7 borosgazdák télen a’ nagy hidegre 
kitették, melly a* bornak etzetességét megor* 
vosolta. Ugyan is az etzetet, valamint a’ me« 
ieg készíti, úgy a’ hideg elrontja.
. : )
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egygyütt édes , de mérges sóvá váJik. A* 
bornak ezen vétkes megvesztegetését meg­
tudhatni, ha az ember egy kevés gyanús bor­
ra büdösko májját önt: a’ melly fekete seprő* 
be ólepedik le a’ fenékre,
7 .; t ' 5
Némellykor a: bornak kedvetlen,  undo­
rító ize, és szaga van,  mellyet bordószagna,1̂  
neveznek. Ennek két oka lehet- eggyik az, 
ha a’ hordó fája hibás, szúette, vagy rothadt; 
másik az, ha a’ bort ollyan hordóba töltik,  
a’ mellyben a’ seprőt mind addig benne hagy­
ták, mig meg nem száradt, ha szinte azt jól 
levakarják is r óla, minekelotte a’ bort belé 
szűrnék. Villerm oz  megmutatta , hogy a’ 
hordó izét mész viz, szén savanyúság (acidum 
carbonicum) és oxygenált só savanyúságú le­
vegő (gaz acidum muriaticum oxygenatum)  
által helyre hozhatni. Mások azt javasolják,  
hogy a’ bort vizahólyaggal megtisztítván, és 
más edénybe öntvén, pergelt búzát kell b e n ­
ne két vagy három nap tartani.
A z  üres hordót, ha nedves,  vagy nem 
szellete hellyen, dugatlan tartják, megpené-  
szedik. Az osvossága ez: egy kevés oltat­
lan
Un r&eszet vessenek belé,  melly re tsak apró- 
dónként töltsenek annyi vizet, a’ mennyi­
ben felolvadhat, azután az edény száját dug­
ják be. E g y  óra múlva, már több vizet önt­
vén reá, a’ hordót fojtsák le ,  és mindenfelé 
forgassák; megint eltelvén egy óra forgassák 
meg jól , és ismét, háromszor, ’s négyszer 
szer egymás rután ugyanazt tsinálják. Azután 
kiö-itvén a meszes vizet tisztát töltsenek he­
lyébe mind addig,  mig a’ hordó minden lég 
kissebb motsoktol is meg nem tisztul.
HETEDIK SZAKASZ.
A z  É g e tt borról vagy Pálinkáról.
Az a’ munka, melly által a’ szeszes ma* 
teria a’ borból kihuzattatik, letsepegtetésnek,  
(de tillatio) az az által készült folyó test pedig  
égett bornak vagy pálinkának  neveztetik. A ’ 
letsepegtetés, melly több századok olta es- 
méretes, a5 mi időnkbe tökélletességre ment,
a’ hozzá való eszközöknek hibái megjobbitat- 
t a k , és mindenféle haszonra, a5 mire szűk* 
ségesek fordíttattak.
Új « S' ,
Az el múlhatatlanul szükséges eszköz a’ 
lombik, (alembicus) vagy kazán és fazék kon-  
dér. Az  négy részekből áll: 1. az űs£,(lebes)  
vagy az az edén y,  meliybe öntik a' letsepeg- 
tetésre rendeltt matériát; 2. a’ süsak , (pileus 
galea) mellyben a’ magossan felemelkedő gő­
zök öszvegyülnek ; 0. a ’ sisak orra, (rostrum 
pilei) mellyen a’ párák kieresztetnek ; 4. egy  
lioszszú akár e g y e n e s, akár tekervenvesen 
meggörbittetett tso, azért azt deákul Jistu la  
scrpent inának. nevezik. Ámbár bizonyos, hogy  
a’ réz, mérges rozsdája miatt, mellyet a’ 
savanyúságoknak hozzáérésekkor magából  
kiereszt , az emberek egésségének felettébb 
ártalmas : mindazáltal a’ lombikok többnyire 
mindenütt rézből valók. Mellyre n é z v e , 
minthogy a’ tzin a’ növevényt savanyúságok 
(acida vegetabilia) erejét jobban kiállja , a 
véle való élés vagy haszna vétele közben is 
sokan kevesbbé tartják ártalmasnak, az üs­
töt ugyan belől tzinnel igen gyakran,  vala­
hányszor kezd lekopni , kell beboritni, a'
sisakot pedig,  mellyet legtöbb viszontagság 
ér, ’ s az orrát, és a’ tsovet tsupa tzinbol ké­
szíttetni : még pedig a’ legtisztább tzinbol,
azért, hogy ha ónnal vegyitték, nagyobb kár 
következhetne belőle: mert az ónban lappan­
gó legártalmasabb méreg az italt megveszte­
getné. A ’ Napkeletiek az egész lombikot,  
Sclavoniában pedig némellyek a’ sisakot az 
orrával, és a’ tsovel egygyütt tserép edény­
ből készíttetik.
N ékem  úgy látszik, hogy a’ letsepegete* 
tésnek egész mesterségét a’ következő három 
ío törvényekbe lehet foglalni:
1.) A ’ hig testnek minden részei egyszer­
re, és egyenlően melegedjenek meg.
2.) Minden akadályok , mellyek a’ gő- 
. zöket a’ felemelkedésben meggátolhatják, el*
hárittaésanak.
, ■ 3.) Végre a’ párák mennél hamarább meg  
süríid jenek-
Hogy az első feltételnek elégtétetodjőn, 
szükséges, hogy az üstben lévő folyó test ki­
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terjedésére nézve, nem igen mély,  és a’ lom* 
b k ’ feneke (basis) magasságához képest tágas 
légyen: mert igy azt egyszerre sok helyen éri 
a’ tűz. Ugyanaz a’ fenék koránt sem egye­
nes, hanem egy kevésbé be felé domború lé­
gyen j mindazért,  hogy az tűz nnnak minden  
részeit egyenlően melegíttse * mind azért* 
hogy ha némelly matériák a’ fenékre leszáll* 
n ak ,  azok az edény szélire hányattassanak)  
a7 melly , mivel kőfalon fekszik, nem igen 
meleg. Ha ezeket az elveténdő matériákat  
a’ túz ereje egyenesen éri , keménnyen öhzve* 
álltán, az üst fenekét egészszen belepik,  úgy* 
hogy azt a’ nedvesség nem érhetvén* félteni 
' lehet a’ megégéstól. A ’ fenéknek égygyik ol­
dalába dugjanak a’ kementze kőfalán kérész* 
túl menő tsövet, a’ mellyen, mikor a4 letsé- 
pegtetés elvégződikj és a’ ttapot megere z» 
tik, a’ mi moslék még az rézfazékba maradt* 
kifollyon. Ezen kivúl az is szükséges, hogy a’ 
láng a’ lombikbak nem ts&k fenekét hanem 
annak minden oldalait is egész a’ tetejéig érje* 
a’ melly úgy lessz meg ha a katlan *) az allvá-
tól
*) íséhol a5 rézfaz'ekat hívják réz katlannak": dé lég 
több helyeken a’ pálinka; főző fazéknak helyét * 
nevezik katlannak*
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tói fogva fel felé a5 lombikot tekervényefctsa* 
varodásokkal veszi körül. A ’ végre elkészül­
vén a’ katlan allya a’ rostélyotskával, és a* 
hamu tartó hellyel egygyütt, a’ lombikot,  vagy  
rézfazakat a* maga helyére teszik, és akkor  
rakják osztán a5körűi a’ katlan falait, azoknak 
oldalait úgy készítvén, hogy a’ vaj-fazék ko­
rul mindenütt tekervényes tsatorna légyen. 
Minthogy attól igen sok, függ, hogy a’ pálin­
kafőző a’ tüzet tettzése szerént mérsékelhesse: 
erre nézve a’ k émén yben , olly magossan,  
hogy kézzel könnyen fel lehessen érni, egy 
vas ajtót kell tsináltatni, azért, hogy mikor  
hirtelen nagy melegség tám ad , a’ vasajtót 
felnyitván a’ levegőnek szabad járása legyen;  
akár ha a’ környulállások gyengébb tüzet kí­
vánnak, akkor a’ levegő útját kissebbre ven­
ni,  vagy egésszen is elzárni lehessem
l 4
Hogy a’ gőzök szabadon emelkedhess*,  
nek fel,  a’ végre szükséges, hogy a’ lombik  
oldalai felfelé egyenesen álljanak, és a’ párá­
satok mind addig egyénlő kiterjedésben tar­
tassanak, mig a’ hűtő edénnyel körül véteted 
sisakba érnek* De hogy az ott megsűrüdott  
gőzök önnön terhek miatt az üstbe viszsza na
hull-
, ' ; - ' ' /
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hulljanak, a’ sisak oldalai annyira begörbit- 
tessenek, hogy a’ melly tseppek hozzájuk, ra- 
gádnak, azokon mint meg annyi hajlott la­
pokon (plana inclmata) az alól lévó tsatornáts- 
kába szivárogjanak. Azt a’ hajlást, melly a’ 
láthatáshoz kepest 75°,  a’ tzélra nézve legal- 
.kalmatosabbnak talaltam. A ’ hűtő edényben  
mindég hideg víz álljon, akár a’ szomszéd fo­
lyóból,  akár a’ kútból eresztvén belé egy kis 
tgatornán a’ vizet.
E z e k e t a' mellyeket említettem, bizo­
ny i: ja a’ 4 rpasztalás. Mindazáltal vngynak  
ollyan kornyűlállások, mellyekben ezeken az 
Eszközökön változást kell tenni. Kiváltkép­
pen, ha az üst szája éppen akkora mint a* 
feneke, és a1 sisak oldalainak kell meg-
gorbülni, a’ szerént e’ rend kivűl magos es 
széles leszsz, és a’ rézfazéknak ezt a’ neveze­
tes részét nem lehet szabadon forgatni. E n ­
nek a’ nehézségnek elhárítására, az üstnek 
oldalait nem egyenesen felfelé állva , 
hanem has formára kidüllyedve tsinál- 
tatoin , a ’ mellyek a’ nyaka felé is­
mét öszve mennyenek , úgy hogy a’ nya­
ka éppen akkora legyen mint a’ feneka
i -  90 ■ f '
«) osztán hűtő edényt a’ sisak körül, mint  
eddig szokásban volt, az én vélekedésein sze- 
rent nem kell tartani, azért hogy a’ gőzök az 
által meghűlvén fellegié válnak, és fellyebb 
nem emelkedhetnek, b) Utoljára a’ párázatok
meg-
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a)  Hogy az iist formáját így változtattam meg, en*
nek oka az , hogy a’ sisakot a’ találója ollvan 
állásúnak készíttette , a5 miilyen a’ megfordí­
tott tsonka kúp (conus truncatus ) Nekünk két 
dolgot kell véghezvinniink: eloszször, a’ sisa­
kot valóságos kúp formára tsináltassuk, ú g y ,  
hogy az allya az üst szájával megegygyezzen, 
az oldalai pedig a’ tetején egyenes szegeletre 
hajoljanak: másodszor, a’ sisak allyát az orrá­
nak szája felé hajló tsatornátskával körül v é ­
tessük , azért hogy abba a’ tseppek a’ sisak 
menedékes oldalain leszálljanak, és, azután az 
orrába szabadon follyanak. Ha mind ezeket 
jól gondolóra veszszük, azt fogjuk ítélni, hogy 
a5 hengeres vagy görgetet formájú (c.ylindrieus) 
üst legalkalmatosabb, és hogy tsupán tsak a* 
kúpos, vagy tsútsos (conicus) sisak által, ha 
u gyan , azt jóJ meghíitik; készül legkedvesebb 
italú, és legtisztább szagú ’s izű pálinka.
b) Ugyanaz az ok, melly a’ szerzőt arra indította,
hogy Ö a’ maga találmásmya szerént késültt 
sisak körül hűtő edényt meg ne szenvedjen,
me^süritése tsekély ítéletem szerért legin­
kább attól függ, hogy a’ sisak orrának ^zája 
tágas legyen,  és a’ tekervényes tső körül min­
dég hideg v í z  álljon.
1 . A*
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minket arra kénszerit, hogy ezt az edényt a’ 
mi tsútsos sisakunk körül megtartsuk , azért 
hogy az által a* gőzök annyira megsürüdjenck, 
hogy tseppekké váljanak. Ugyan is ebben az 
egész foglalatosságban mit kell inkább kíván­
ni mint azt ,  hogy a’ párázatok hamar meg- 
sürüdjenek , azoroban minekelotte a’ tsöbol ki­
folynának, egészszen meghűljenek, és tökélete­
sen tiszta izü pálinka légyen belölök ? a’ mel y 
tzélt tsak úgy lehet bizonyosan elérni , ha a’ 
gőzök nagyon felmelegedvén a* sisak oldalából 
semmit fel nem olvasztanak , és meg nem koz- 
másodnak. Egyébaránt nem lehet azt kétség­
be hozni, hogy a’ sisakot, a ’ feltalálója, azért 
tette megfordított tsonka kúp formájúvá; hogy 
ig y ,  több pálinka letsorog akkor, midőn a* si­
sak meleg , mint mikor hideg , tsak hogy a’ 
sisak orrának , a' Találó helyes jegyzése sze­
lé n t ,  igen tágas szája legyen. Mindazáltal 
ezen esetben némelly roszsz következésektől is 
félhetni: 1) a’ felettébb megmelegedett párá­
zatok az értznekegy részét felolvasztják, a’ miatt 
a’ pálinkát megkozmásilják , és egyszersmind 
meg is mérgesítik. 2) minthogy a1 gőzök tsupán 
tsak a ’ tstiben surüdhetnek, és hülhetnek meg,
A ’ letsepegtetés így megy véghez. Belé- 
öntetvén a’ vasfazékba a’ kifőzni való moslék,  
kivált ha a’ seprőből áll, fellyűl rajta annyi  
hézag maradjon, hogy a’ felforrtt hév a’ sisa­
kot ki ne üthesse, és az épületet, ahol főz­
nek,  fel ne gyújthassa. Réátévén az üstre a’ 
sisakot, és az orrával a’ tsőt Öszvefoe;2alván, 
’s az öézvefoglalásokat, hogy ne szeleljenek,  
betsirizelvén az üst alatt sebes és nagy tűz 
égjen, azért , hogy a’ moslék minél hama­
rább felforrván , a’ munka fogytáig mindég  
egyenlően melegedjék. Annakokáért eleinto 
igen szárazz és vékony fát kell a ’ tűzre rakni, 
azután Ja’ forrás közben vastagabbakat, mel- 
Jyek a’ lévnek buzgösátmegszűnni nem engedik.
Mihelyt a’ vasfazék jól általmelegszik, a’ 
tsonek alsó száján mindjárt sok Levegő takar
g 2 rodik
tehát ennek igen hoszsziiiiak és tekervényesnek 
kell lenni; azért is azt nehéz megtsináini, ki- 
tisztitni pedig igen bajos. Mennyivel jobb 
volna a z , ha a’ gőzök , mig a’ sisakban tsep- 
pekké válnak, és jobbadán önnön károk, vagy 
a’ sisaknak ártalma nélkül meghűlnek, e g y ,  a' 
hordónak felsőszélétől fogva a’ fenekéig gyen­
gén meggörbitett tsönn á lta l , már egcsszen meg­
hűlve, erpsztetnének az alájok tétetett edénybe.
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rodik ki , azután egy kevéssé erős nyálkás 
lév, votka végre pálinka. Ha ez vastagon 
f<;ly, akkor kisíebb tüzet kell rakni; ha igen 
vékonyan foly,  n a g y o b b a t ; ha egyszersmind 
vastagon is, zavaró an is, akkor a’ tüzet tüs­
tént meg keli bőven lót ölni: mert*®’ mos­
lék leve bizonyosan a’ nagy forrás miatt a’ 
sisakba rohanván, félhetni tőle, hogy azt ki-* 
üti. Egvébaránt ménnél véknyabban tsorog 
a’ pálinka, annál jobb. Az igazi pálinka,  
melly a’ nyálkás nedvesség után mindjárt  
foly ,  mivel legj-b b,  legerősebb, megérdem­
li, hogy a’ több következő tsovgásoktól kü­
lön választassek , és különös edém be félre- 
tétesvik , és mihelyt a’ pálinka főző akármit 
ts ,da jelből észleveszi, hogy már a’ pálinkája 
gyengebb , a’ tt>Ő alá egyszeriben , másik 
edényt tegyen. Letsorogván a’ rézfa zekból  
a’ pálinka, ismét nyálkás nedvesség követke­
zik, mellyben még gyakran annyi erő va n,  
hogy az a’ gondviselést megérdemli. Ennek  
j ságát e ’ kövelkező próba által tanulják ki:  
egy keveset belőle megmelegitett értzre ön­
tenek , és a’ felmenő gőzéhez közel gyertyát  
tartanak; ha a’ lángotska kéknek látszik, ak­
kor még van benne erő. Midőn már semmi  
, Bem
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gém tsorog, az alsó tson lévő tsapot megeresz* 
tik, azért hogy a’ mi a’ letsepegtetésről meg­
maradt, kifoilyon, és e’ meg lévén m in d a d ­
dig ujjabb ujjabb vizet töltenek reá , mig  
egészen tisztán nem folyik,  és akkor osztán. 
az üí>tb,e mindjárt ujj moslékot lehet önteni.
A ’ Pálinkafőzőnek szorgalmatos gondja 
legyen reá, hogy addig, mig a’ pálinkát főzi,  
mind a’ sisak körül , mind a’ tsoves hordó­
ban mindég igen hideg víz álljon, azért,hogy  
a’ pálinka a’ tsőbol melegen ne tsorogjon,  
és a’ gőze, melly igen könnyen meggyúlad,  
az épületet meg ne telje. De mig nagyobb  
gondal kell arra vigyázni, kogy  senkinek se 
lehessen gyertya világgal nem tsak a kemen-  
tzéhez közeljtni, de tsak a1 pálinka főző házba 
is forogni. Erre nézve a’ gondos gazdák az 
illyen épületekben a’ falon jó magossan szok* 
tak záros lámpásokat tartani, mellyeknek kul* 
tsaikat magoknál tartják.
Némellyek ebből szokták megítélni, hogy  
jritso'dás a’ pálinka: egy szűk nyakú üvegnek  
két harmad részét megtöltik belőle, jól fel* 
fázzák, és arra vigyáznak, hogy mennyi hab*
ja
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ja leszsz, és az meddig tart? Mások az égett- 
bort puskaporra óntik. Ha ez a’ meggyujtott  
égettbortól lángot vet,  azt igen jónak tartják, 
középszerűnek pedig vagy alávalónak, ha fel 
nem lobban. De ez nem bizonyos p r ó b a : 
mert az igen jó pálinka is a’ puskaport néha 
meggyújtja, néha nem, a’ szerént a’ mint  
belőle kevesebbet vagy többet töltenek a5 
porra : kitsiny mértékben mindég fellobbant- 
ja,  nagyban soha sem. Mások a’ borkő sa­
vával tesznek próbát, a’ mellyet vizbe felol­
vasztanak, az égettbor pedig az olvadék tete­
jén lebeg. A ’ pálinkának igazi próbája egye­
dül tsak az, ha annak tulajdon sullyát (spe- 
cificam gravitatem) a’ levegőmérő által ki ­
tanulják.
Minthogy a’ pálinkában lévő szeszes vagy  
erős részek leginkább tsak viszel vagynak  
öszvevegyűlve, attól másodszori letsepegtetés 
által külön választathatnak, és tiszta éget bor­
rá válhatnak, ha ugyan a’ pálinkát, mind ad* 
di g,  míg ki nem főzik, tsak annyira mele­
gítik meg, hogy ne forrjon fel egészszen. A ’ 
melly mivel a’ 'letsepegtetésnek szokott mód­
ja szerént igen nehéz, mesterség által kell e’
* műn-
munkán segíteni. Akármelly üstbe, a’ melly  
vízzel nints tele töltve, a’ pálinkás lombikot  
beleteszik, úgy? hogy az üst fenekét ne érje, 
és azután az üst alá tüzet rakván, a’ letsepeg- 
tetés az említet mód szerént mennyen véghez.
A ’ mellyeket eddig mondottam , azok 
átaljában a’ pálinka főzésre, és különösen az 
égettbor készitetésére tartoznak ; de azokra 
nézve sem haszontalanok, a’ kik törkölyből,  
vagy borseproból akarnak igen erős pálinkát 
főzni; mert ebben az esetben is tsak az illyen 
matériákból kiválasztódható , (kíhúzattatható) 
vagy ké zitethető bor van legszorosabb egy- 
gyességben a’ kifŐzetteténdÓ pálinkával. Az  
illyen pálinkafőzőknek arra kell vigyázni,  
hogy sem a’ törkölyt, úgy a’ mint a’ présből  
kiveszik, sem a’ seprőt a’ hogy a’ hordóból 
kitöltik, a’ lombikba ne Öntsek ha tsak azt 
jaem akarják, hogy égett borok büdös és tsi- 
pos ízű légyen inkább mint kedves italú.
Mivel a’ törkölynek, hogy a’ benne lévő 
erők kifejtödzjenek, elébb kell forrni, mink 
ü’ bornak : azért e’ következő módon bánnak  




v a1 must nem tsorog, mindjárt gereblyével, vas 
•villával vagy két ágú kapával széllyelhánnyák 
vagy kézzel is széttördelik. Ekképpen elké­
szítvén kádba hordják, és tsak annyi vizetön- 
tenek reá, hogy megnedvesedjen, de ne uhz- 
szón, és azután forrni hagyják. Midőn már 
kezd felmelegedni, levévén a’ borítékját, 
mindennap egy egy kevés vizet töltenek reá, 
hogy tsak nedveben álljon, de a’ viz el ne 
lepje egészszen; és ismét bétakarják; mert 
nem jó fedetlen hagyni. A ’ forrása elvégzod-  
yén,  és a’ levét,  a’ melly feladja magát, ki­
mervén,  a’ törkölyt kipréselik, és mind a* 
sajtolási, mind pedig azt, a’ mit az előtt róla 
lemertek,  ősz ve vegyítvén, éppen úgy bánnak 
vélle,  mint a’ borral. Ezt a’ levet hordóba 
Öntvén , telen által boros pintzében tartják,  
azért hogy a’ sepreje leülepedjen, azután, a’ 
szerént a’ mint a’ borról szollottunk,a’ seprő­
ről lehúzván meghiggasztják, végre, megszül*? 
vén,  a’ lombikba töltik. A ’ törköllyel más­
képpen akárhogy bánnak, ha rostán által szür- 




A 9 seprőnek szeszes részei, (Spiritns) mint­
hogy sok nyálkás nedvességgel vagynak öszve- 
vegyülve, a’ tüzet ki nem állják. Azért, mi- 
nekutánna ezt a seprős levet hordóba öntik,  
azt a’ pálinka fŐzoházbau hagyják mind ad­
dig, mig a’ bor a’ ragadós- részektől elvá-* 
Jik, és fellyűlmarad. Akkor a’ bort vagy  
gyengén letöltvén, vagy egy alkalmatos tsőn 
leeresztvén, sűrii allyát, a’ mi leülepedett,  
a’ padlásról letsiingö vászon kosárba hánnyák,  
edényt tévén a lá , hogy abba,  mig magában 
préselés nélkül tsoroghat, lesziirödjön. M i ­
kor már belőle semmi se ts e pe g , akkor a’ 
kosaiat két pallérozott, és megmelegitett, 
vékony vas táblák köztt a’ sajtóba teszik, és 
azt a’ levet a’ melly a’ préseléskor f o l y , az 
eloszször leszedett bor közzé töltik, és mi- 
nekutánna elébb mindnyáját megszűrik, m in i  
egyszerre az üstbe öntik.
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NYOLTZADIK SZAKASZ.
A z  e t z e t r o l .
A z  etzet, a’ bor másodszori forrásából 
származott savanyú l é v , mellyben többé a 
borszeszinek, erejének semmi nyoma nintsen. 
Hogy a’ bor igy megváltozzon, arra ezek a 
feltételek szükségesek: 1. A ’ levegőnek hoz- 
záérése, melly nélkiil soha egy bor sem etze- 
tesedik meg ; 2. A ’ melegségnek bizonyos  
mértéke, a’ melly a’ Reaumur melegmérrije 
(thermometer) szerént 18 vagy 20 gradusnál 
több nem lehet. Ha nagyobb a’ melegség,  
akkor a jóféle borból is gyenge etzet yálik,
3. a’ jó erős bor,  a mellybol leszsz leginkább 
a’ jó etzet, úgy hogy a’ miilyen jó a’ bor % 
ollyan derék etzet készül mindég belőle; 4* 
a’ bor tisztádon tiszta légyen ugyan, de azért 
még maradjon benne valami kevés nyálkás 
nedvesség; mert valamint a’ nád méz nyálkás 
nedvesség nélkül nem forr, úgy mint a’ bor,  
úgy a’ borszesze nyálkás nedvesség nélkül 
nem buz<?g.
Ha
Ha ezek a* feltételek megvagynak, akkor 
a’ természeten mesterség által segitni koránt  
sem szükséges, és az a’ maga munkáját he­
lyesebben elvégezi, mintha emberi szorgal­
ma tosság járulna hozzá. JVlellyre nézve azok 
a’ szerek haszontalanok, némellyek közzűlók 
ártalmasok is, a’ mellyeket etzetágy neve  
alatt, mint valamelly forrást okozó eszközö­
ket,  a’ borba tesznek, és tsak arra va ló k% 
hogy a' bort zavaros, és nem állandó etzettc 
tsinálják. A ’ helyes forrása egyedül tsak az 
etzet lehet alkalmatos, melly a’ véle öszve- 
e l e g y í t e t t  bort, hamar, és minden más sze­
reknek hozzájárulása nélkül magához hasonló 
természetűvé teszi. Azon az okon az etzet- 
nek való bort hasznos , vagy etzet.es hordóba 
tökeni,  vagy ollyanba a’ mit etzettel forráz­
nak meg. De már lássuk, miképpen készí­
tik az etzetet.
Az első m ód  a’ híres Boerhave javallása 
szerént megy véghez. Két egyenlő nagysá­
gú tserfa hordót , ászokfákra fenékkel felfelé 
állítsanak. Azoknak alsó fenekein fellyül fél 
lábnyi magasságra^ függeszszenek vagy szűrő 
kast, vagy valamelly lyukatsos fenék formát,
melly*
ioö a*
mellynek szélénél semmi hézag ne maradjon , 
kivévén azt az oldalt,  mellyböl tsapos tsö 
áU ki. A ’ szúró kasra rakjanak a’ tőkéről 
éppen akkor mettzett vényikéket,  és ezeken 
fellyúl hánytanak annyi friss szóló tsutkákat , 
lefosztván, elebb róllok a’ szemeket, hogy az 
edény fel; Ö széléig tsak egy lábnyi üresség 
légyen. Azután borral az egygyik hordót fé­
l ig,  ü l másikat tele töltsd, a’ bornak seprejét 
is közzé vegyitvén. Midőn a’ bor 16 vagy  
18 grádusnyi melegségben lévén , két vagy  
három nap múlva látszik, hogy a félig töltött 
hordóban forrni k e z d , még egy nap békét  
hagyj. Akkor a’ tele hordóból tsapon annyit  
húzz le, a’ mennyivel a’ másiknak liijja meg­
telik ; 24 óra múlva emezt félig kiürítvén , 
ismét amazt töltsd m e g ,  és igy minden 24 
órában hol egygyiket,  hol másikat tele öntsd, 
mind addig mig a’ félig töltött hordóban a’ 
sisergés megszűnik, és már bizonyos, hogy  
kész az etzet. Az etzet^t a’ szölötSutkákról 
tiszta edénybe szűrjed, bikfa forgátsot hány­
ván belé, és midőn a’ sepreje a’ fenekére le- 
szállván, meghiggad, tisztán lehúzván, ahoz 
való edénybe tartsd.
A’
A ’ második m ód  az elibenitól nem sq» 
kát küjömböz. MinekelÓtte a’ szőlőből hor­
dott fürtöket kádba hánynák, azoknak pgy  
részét, a’ mennyi a’ készíttetendő elzethez 
képest elégséges, leszemelik. A ’ szolótszeme-. 
ket kádba, a’ tsutkákat pedig különös edény­
be Öntik, a’ mellyben rakáson lévén megme* 
Jegesznek, és a’ midőn a’ must a’ kádban 
borrá fog válni, akkora megetzetesednek. A* 
bort lehúzván, a’ savanyú tsutkák a’ kádban 
JévŐ seprőlékre hányattassanak, és a’ mennyi  
etzetre szükség v a n , a’ forrott borból a’ kád­
ba annyi viszsza öntettessen, és mind egész? 
szén a’ fenekitől fogva jól Öszvekeveredjen. 
Azután nem sokára a’ forrás elkezdődik, és 
az etzet annál erősebb leszsz, mennél töbij 
a’ kádban a’ seprő.
A ’ harm adik m ód  ez. Az Orleáni etzet 
egész Frantzia Országban leghíresebb. Abban  
a’ városban, ha yalamelly ujj ember adja ma­
gát erre a’ mesterségre, legelső gondja az,  
hogy ollyan hordókat vásároljon, mellyekben  
már etzet állott, (azokat etzetcígyakxi'ák. szók? 
ták nevezni.) A ’ hordónak felső fenekén, a' 
külső szélihez két hüvelyk nyíre, egy általm§.
h rqjí
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rőjére nézve két hüveJyknyi nagyságú lélek- 
zo lyukat fúrnak , melly mindég nyitva áll. 
A z  etzetkészitók munkájokat azon kezdik , 
hogy a’ hordókba etzetes forrást okozó szert 
tegyenek. E ’ végre mindenik etzetágyba száz 
pint igen erős, jól felforralt etzeiet Öntenek. 
JVyoltz nap múlva tiz pint bort töltenek hoz­
zá,  és azután minden nyoltzadik nap ugyan 
annyi borral szaporitják, inig a’ hordo meg  
nem telik. Akkor pedig két hét múlva az 
etzetet már árulják, úgy mindazáltal , hogy  
a’ hordót tsak félig ürítik ki , azért hogy uj- 
jabb borral szaporíthassák. Nem hibásan forr 
e’ az etzet, igy tudják meg. Két lábnyi liosz- 
szaságú próba fát dugnak az etzetes hordóba,  
és azonnal ismét kihúzzák. Ha a’ megned-  
vesedett fának felső szélénn habból lett fejér 
linea látszik, arról észreveszik hogy az etzet 
forr , még pedig annál nagyobb buzgással, 
mennél szélessebb az a’ linea. És ezen eset­
ben ujjabb borral szaporitják: ellenbe ha az 
etzetnek semmi lántza vagy habja sints, vagy  
tsak igen vékony,  akkor nem töltenek reá. 
Azonban ezek az emberek a’ jóféle és híres 
bort nagyon kikeresik. Azoktól tanultuk, 
hogy az ánslagos bor őtzetre nem jó.
A’
A ’ negyedik m ód  ez. Minekutánna egy  
kis hordónak két harmad részét igen jó etzet- 
tel megtöltik , egy keveset belőle kivévén,  
jól bédugott edényben, a’ ház szükségeire tart­
ják. A ’ mennyit az etzetből kivettek; annyi  
jóféle, tiszta bort Öntenek reá, és a’ hordót  
középszerű meleg helyen hagyják, száját be­
takarván, azért hogy egy kevés levegő érje. 
Azután, mikor kitanulják, hogy az etzet is­
mét ollyan jó mint először volt,  belőle az 
etzetes edénybe szint annyit töltenek mint  
el ébb, és bort öntenek helyébe,  és e’ szerént 
e g y g y i k e t  a’ másikkal mindég pótolg<ttván, a’ 
jó etzetből soha ki nem fogynak , ha ugyan  
seprejéról annak idejében szorgalmatosan le­
húzzák. Némelly gazdáknál még ma is talál­
hatni valóságos jó etzetet , melly már ötven 
esztendős.
Hogy az etzet el ne romoljon, i. jól be* 
dugott edényben , hogy a’ levegő hozzá ne 
férhessen híves helyen, és a’ mi legszüksége­
sebb,  seprő nélkül álljon; 2. az etzetes edé­
nyeket megtöltvén , vízzel teli üstbe rakják ; 
az üst alatt tüzeljenek, és a’ viz egy fertály 
práig forrjon. A ’ melly etzettel igy bánnak 4
ax
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«z a’ Scheele állítása szerént a? szabad levegőn 
is sok esztendeig romlás nélkül eláll.
A z  igazi etzetnek (mert savanyú , vagy  
iiémelly tsipős izu szerekkel meg lehet veszte­
getni) leginkább ezek a’ megesmértető jelei í 
az Ínynek tetsző savanyú iz: valóságos etzel- 
f-zag , de a’ mellyen a’ bor illatja is érzik va­
lamennyire ; világos tiszta szín. Hogy az etzöt 
semmi idegen savanyúsággal nints megzagy*  
válva, annak bizonysága az is, ha az etzetes 
edény szája körül sok muslitza (musca putris) 
tanyázj vagy repked.
Hogy némelly gyümöltsöket, mint p. o. 
&z ngorkát tseresnyét ’s a’ t. etzetbe szokták 
betsinálni, a’ húst pedig a’ rothadástól egyné­
hány nap az által megőrzik, aztminden tudja. 
De a’ húst sokkal jobb alutt téjbe tartani ; 
inért úgy a' természeti ize riem Változik*
Néiheílyek szoktak fúszerszámös feizetet 
is tsinálni. Az kétféle: az egygyiket  tsupa 
jó szagú plánták, a’ másikat fúszerszámok ál­
tal készítik. Az etzet jószagú Ieszsz, ha vagy  
bogyót vetnek belé* p. o. málnabogyót * (ru«
bús
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bős idactts) földi epret "s a’ t. vagy rózsát, 
Violát ’s a’ t. A ’ fűszerszámok közzűl a’ bor­
s o t , fahéjjat, narants hajat ’s a’ t. ja vallják. 
Azért az etzetet akár fűszerszámmal akarod 
elkészitni, azt elébb öszvetörvén ; akár virá­
gokkal,  és levelekkel, azokat árnyékon meg  
szárasztván ; akár bogyókkal,  azokat egy két  
nap, hogy kipárologjanak árnyékon tartván,- 
hányd az edény fenekére, meilyet jóféle etzet- 
tel megtöltvén, bédugvatedd ki a’ napfényre.  
IVlidón osztán 14 nap múlva az etzetet más 
edénybe általszűröd, és azt is, a’ mit az or­
vosló szerből gyengén kifatsarsz, hozzá ön­
töd , akkor a’ már megfűszerszámozott etzetet 
a’ jövendÖbéli haszonvételre tedd félre.
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KILENTZEDIK SZAKASZ.
A ^ szőlőszem ekre ö n tö tt borról> és 
a tsigerrol va g y  lőréről.
■ 1
Találtatott már ollyanmesterség is,m elly  
szerént a’ bor forrása sokáig tart, és az által
&.’ bor sokkal erősebbé tétetik. Azok, a1 kik
ezt
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ezt a mesterséget űzik , a’ legérettebb, é* 
legédesebb gerezdeket mind kiválogatják, és 
a’ szemeket tsutkáikról leszedvén vigyázva 
hordóba rakják, mig meg nem telik,  azután 
a’ legjobbik és legédesebb borból színig meg­
töltik, és a’ hordó száját be tsinálják. Eze k  
a’ szőlőszemek, mivel öszve nem zúzzattatnak, 
néminémű tárház gyanánt szolgálnak, melly-  
ben a’ természet mindenkor talál ollyan ma­
tériát , melly a’ forrás által borszeszszé, erővé, 
és azzá a’ folyó levegővé, változzon mellyrol  
már másutt emlékeztünk. Az edényt,  ámbár 
ez veszedelem nélkül nem esik m e g ,  jól bé  
kell dugni, azért hogy a’ bornak semmi ereje 
el ne mennyen. A ’ mustnak természetét az 
esztendőben szüret előtt tapasztalt időjárásá­
ra, és a’ melegségnek jelenvaló mértékletjére 
nézve is meg kell vizsgálni, és azt is kitanul­
ni, hogy a’ hordó száját bedugván, de tsak 
ugyan nagyobb bátorságnak (fkáért egynehány  
hüvelyknyi hézagot hagyván benne, forrhat é 
úg y ,  hogy az edény fenekét ki ne üsse. A z  
illyen borral ekképpen élnek. Nérnellyek azt 
a’ bort, a’ mit a’ szőlőszemekre töltöttek , égé* 
p*zen letsapolják, és azzal, mível igen erős* ha 
gyenge boraik vannak, azokat javítják. A z ­
után
után a’ hordóban maradt szőlőszemekre gyen­
ge bort töltenek, és azt is, minekutánna va­
lamennyire megerősödött, lehúzván, ismét  
másikat töltenek helyébe,  mi nda d di g ,  mig  
a’ bornak ágyában van valami erő- Má ­
sok az első bornak tsak egy harmadrészét tsa- 
polják le, és ugyan annyi tiszta vizet öntenek 
a’ szőlőszemekre; bizonyos idő mjnlva ennek 
a’ vizes bornak egy harmad részét lehúzván,  
annak helyébe ismét vizet töltenek, vagy a’ 
mennyit belőle mindennap megisznak annyi  
vízzel a’ hijját potolgatják, mind addig mig  
egésszen vizizúvé nem válik. A ’ hordót pedig 
mindég tele kell tartani, azért hogy a’ bor 
benne meg ne penészedben.
A ’ tsiger vagy lőre a’ törkölyre öntött és 
azon megforrtt vízből készül. Mihelyt a’ tör­
kölyből a’ sajtóban semmi lév nem tsorog, elő­
ször is külömbkiilömbféle eszközökkel széllyel- 
hányák, és kezekkel is öszvetördelik, azért hogy  
apró'darabokban légyen,  és úgy hánnyák a’ 
kádba. Azután apródonként annyi vizet tölte­
nek reá , a’ mennyi tsigert a’ törköly mennyi­
ségéhez képest készíthetnek. A ’ vizet egyenlő 
részekre kell osztani, mellybol minden nap
eggy eggy részt öntsenek a* törkölyre, azért 
hogy ha mindnyájan egyszerre töltenék reá, 
a’ tsigernek nem lenne semmi ereje a’ forrás 
után, hanem rothadt ize, Nyoltz vagy tizen-* 
két nap múlva a’ tsigert a’ kádból hordókba 
töltögetik, a’ mellyeket, mihelyt a’ forrástól 
megszűnnek , jól bedugván boros pintzébe 
raknak. A ’ lőrének erejét szintúgy mint a1 
gyenge és vizes mustét, főzés által megsúrített 
mustal nevelhetni.
Ezt  az értekezést a’ Frantzia író ezzel re* 
keszti be: Urak! megemlékezzetek róla,hogy
* ti napszámosaitok és szolgáitok, emberek,  
a’ kik a’ kemény munka miatt ti érettetek, 
izzadnak, és már ennyiben is eléggé boldog­
talanok, hogy gyakran kevés bérért kéntele* 
nek dolgozni hogy élhessenek. IVe préseljé­
tek ki a’ törkölyt egészen, és legalább az utol­
só sajtolás levét nékik hagyjátok, vagy a’ gyen­
ge bort fozot mustal pótoljátok, hogy a’ tör­
köllyel öszve forrjon; a’ mi olly kevésbe ke» 
.rűl, hogy a’ ki azt sajnálja, azt embertelen 
^embernek lehet mondani.
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